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Drugą połowę listopada przeżyliśmy pod wrażeniem 
obradującego w Warszawie lI Światowego Kongresu 
Obrońców Pokoju. 

Jeszcze mamy w oczach odświętnie strojną stolicę 
w  itęczobarwne flagi wszystkich. narodów świa- 
ia, zjednoczonych symbolicznym znakiem białego 
gołębia na ile błękitu. 

Jeszcze brzmią nam w uszach hasła Kongresu: 
„Pokój zwycięży wojnę”, „Ludzie dobrej woli róż- 
nych poglądów i wyznań łączcie się w walce o trwały 
pokój”, „Pokrzyżujemy ludobójcze plany polityków 
bomby atomowej“, „Niech żyje braterstwo między 
narodami". Mocne i zdecydowane hasła widniały na 
transparentach, gmachach, na fabrykach i rusztowa- 
niach budowli, wznoszonych na cmentarzysku ubie- 
głej, okrutnej wojny. Z trybuny Kongresu na ante- 
nie radia płynęły przemówienia delegatów we wszysi- 
kich językach świata: robotników, uczonych, arty- 
stów i duchownych, gorące słowa miłości bliźniego, 
proste, serdeczne prawdy, głoszone przez przedstawi- 
cieli setek milionów ludzi wszystkich części globu, 
miłujących wolność i prawo człowieka do swobody 
pod słońcem, do pokojowego budowania lepszego 
życia, E 

Kongres Pokoju w Warszawie — to wielki sejm 
wysłanników ludzkości, nękanej widmem krwa- 
wej katastrofy, jaką może zgotować światu zbrodni- 
cza zmowa władców i sług dolara, amerykańskich 


* 


Po siedmiu dniach obrad, II Światowy Kon- 
” gres uchwalił manifest do narodów świata i orę- 
dzie do ONZ. 

Manifest do narodów świata brzmi: 

Wojna grozi ludzkości — dzieciom, kobie- 
tom, mężczyznom. 

Organizacja Narodów Zjednoczonych nie 
spełnia nadziei narodów na zachowanie pokoju 
i spokojnego życia. ŻYCIE LUDZKIE I ZDO- 
BYCZE LUDZKIEJ KULTURY SĄ W NIE- 
BEZPIECZEŃSTWIE! 

Narody chciałyby mieć nadzieję, że Orga- 
nizacja Narodów Zjednoczonych zdecydowanie 
nawróci do tych zasad, na jakich została utwo- 
rzona po drugiej wojnie światowej, utworzona 
w tym celu, aby zapewnić wolność, Pokój 
i wzajemne poszanowanie między narodami. 


imperialistów i międzynarodowych agentów kapitału. 

Na Kongresie Warszawskim ruiny i zgliszcza nad- 
wiślańskiej stolicy przestrzegały upiorną grozą strasz- 
liwych wspomnień i wołały do rozumu i sumienia 
świata: „żądamy zakazu podżegania do wojny”, „,za- 
kazu broni atomowej”, „zakazu wszelkiej propagandy 
wojennej“. ) 

Światowy Kongres Obrońców Pokoju mocą swoich 
deklaracji i postulatów dał dobitny wyraz przekona- 
niu i wierze narodów w potęgę twórczych sił na 
świecie, które brzydzą się chaosem, mordem i pożo- 
gą. Są to siły mas pracujących, uczciwych, dobrych , 
iudzi, którzy pragną budować jasny dom dla szczę- 
śłiwego jutra, aby mogli w nim odpocząć w ciszy 
i pokoju, bez obawy, że owoce ich pracy ulegną dnia 
pewnego zniszczeniu. 

Siły te rosną z każdym dniem jak przypływ morza. 

Zadaniem ruchu obrońców pokoju — jak powie- 
dział Prezydent Bolesław Bierut — jest budzić świa- 
domość mas i ułatwić ich zorganizowane działanie 
w obronie pokoju, mimo terroru i represji imperia- 
listycznych rządów. 

Ruch obrońców pokoju jest największym, postępo- 
wym ruchem dzisiejszej epoki. 

Walcząc o pokój, walczymy o prawdę, walczymy 
o sprawiedliwość, walczymy przeciwko krzywdzie 
i uciskowi człowieka i wierzymy, że ruch ten odnie. 
sie zwycięstwo. 


« 


Ale narody świata pokładają jeszcze więcej 
nadziei w sobie samych, w swej zdecydowanej 
postawie i w swej dobrej woli. Dla każdego 
rozsądnego człowieka jest rzeczą jasną, że TEN, 
KTO TWIERDZI, IŻ WOJNA JEST NIEUNI- 
KNIONA, SZKALUJE LUDZKOŚĆ. 

Czytając to orędzie przyjęte w imieniu 
narodów 80 krajów na II Światowym Kon- 
gresie Pokoju w Warszawie, pamiętajcie, że 
WALKA O POKÓJ JEST WASZĄ WŁAS- 
NĄ NAJŻYWOTNIEJSZĄ SPRAWĄ. 
Wiedzcie, że setki milionów Obrońców Po- 
koju, zjednoczywszy się wyciągają do was 
dłoń. Wzywają was do udziału w najszla- 
chetniejszej walce, jaką kiedykolwiek to- 
czyła ludzkość wierząca głęboko w swoją 
przyszłość. 

NA POKÓJ SIĘ NIE CZEKA. POKÓJ 
TRZEBA ZDOBYĆ! 
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ZJEDNOCZMY NASZE WYSIŁKI I ŻĄ- 
DAJMY ZAPRZESTANIA WOJNY, KTÓRA 
DZIŚ PUSTOSZY KOREĘ, A JUTRO GROZI 
POŻAREM CAŁEMU ŚWIATU. 

Wystąpmy przeciw próbom ponownego roz- 
palenia ognisk wojny w N.emczech i Japonii. 

Wraz z 500 milionami ludzi, którzy podpisa- 
li Apel Sztokholmski:, demagajmy się zakazu 
używania broni atomowej, powszechnego roz- 
brojenia, kontroli wykonania tych zarządzeń. 
Ścisła kontrola powszechnego rozbrojenia i zni- 
szcżenia broni atomowej jest technicznie mo- 
żliwa. Trzeba tylko tego chc.eć. 

Zmusimy do przyjęcia ustaw, które karzą 
za propagandę wojny. 

Przedstaw my posłom do naszych Parlamen- 
tów, naszym rządom i Organizacji Narodów 


STANISŁAW KNAUFF 


Zjednoczonych nasze propozycje w obronie po- 
koju, opracowane przez II Światowy Kongres 
Obrońców Pokoju. 

Siły pokoju we wszystkich krajach są wy- 
starczająco wielkie, głos ludzi pokoju jest dość 
potężny, aby wspólnymi siłami nalegać na spot- 
kanie przedstawicieli pięciu wielkich mocarstw. 

II Światowy Kongres Obrońców Pokoju 
dowiódł z niebywałą siłą, że LUDZIE. KTÓ- 

RZY ZJECHALI SIĘ Z PIĘCIU CZĘŚCI 

ŚWIATA, MIMO RÓŻNICY POGLĄDÓW, 

MOGĄ SIĘ MIĘDZY SOBĄ POROZU- 

MIEĆ, ABY ZAPOBIEC KLĘSCE WOJNY 

I OCALIĆ POKÓJ. 

NIECHAJ RZĄDY POSTĘPUJĄ PODO- 

BNIE, A SPRAWA POKOJU BĘDZIE URA- 

TOWANA,. 


Wielka rełorma 


Uchwalona przez Sejm Ustawodawczy w dniu 
28 listopada 1950 roku reforma pieniężna, wpro- 
wadzająca nowego, opartego na parytecie zło- 
ta, zrównanego z najsilniejszą walutą świata 
— rublem radzieckim, złotego polskiego, sta- 
"nowi niezawodnie niezwykle dużej wagi de- 
cyzię. 

Dzięki szybkim postępom uspołecznionej gos- 
podarki, dzięki delinitywnemu przełamaniu tru- 
dności powojennego okresu, zyskaliśmy możli- 
wość wprowaczenia w życie reformy, która po- 
łożyła kres islniejącej dotąd tymczasowości 
pieniądza w Polsce. Uczyniliśmy to w chwili re- 
alizacji G-letniego Planu Rozwoiu Gospodar- 
czego i Budowy Podstaw Socjalizmu, mając 
pewność, że reforma walutowa nie pociągnie za 
sobą wstrząsów w życiu gospodarczym kraju. 
Przeciwnie-pozwoli skutecznie paraliżować po- 
dejmowane przez wrogów zewnętrznych czy też 
wewnętrznych, próby podważania zaufania do 
naszego pieniądza, zniesie istniejące dotąd dys- 
proporcje między Polską, krajem stałego, szyb- 
kiego postępu gospodarczego, a nękanymi kry- 
zysemi, rozdzieranymi przez wewnętrzne sprze- 
czności, krajami kapitalistycznymi. 

Reforma umożliwi wreszcie dalsze, systema- 
tyczne podnoszenie stopy życiowej świata pra- 
cy, przywracając tak bardzo nam potrzebną 
cnotę oszczędności. Oszczędności niezbędnej 
zarówno, w każdej dziedzinie naszej gospodarki, 
jak też w życiu jednostki. Oszczędności, bę- 
dącej jednym z podstawowych warunków zwy- 
cięskiego wykonania naszych, na tak ogromną 
skalę zakrojonych, planów gospodarczych. 

Reformę pieniężną mamy już poza sobą. Spo- 
sób jej wprowadzenia w życie w ciągu 48 go- 
dzin, wystawił chlubne świadectwo naszemu 
aparatowi bankowemu, administracyjnemu, czy 
uspołeczrionego handlu. Masy pracujące, miast 
i wsi, mimo że w pewnych, ograniczonych zre- 
sztą do minimum wypadkach, poniosły —co by- 
ło rzeczą nieuniknioną — straty materialne, od- 
niosły się do relormy nie tylko ze zrozumieniem, 


ale i entuzjazmem, widząc w niej jeszcze jeden 
dowód, że nasza wspólna, wytrwała, zmierza- 
jąca do utrwalenia pomyślności gospodarczej 
kraju praca, wydaje owoce. 

Jeśli kto może mieć powód do niezadowolenia 


„z reformy — to elementy spekulanckie miast i 


wsi, elementy gromadzące większe ilości go- 
tówki i walut zagranicznych, co umożliwiało im 
dezorganizowanie rynku, przechwytywanie to- 
warów przeznaczonych dla ` pracujących. 
Zmniejszając o 2/3 posiadane przez spekulan- 
tów zapasy pieniędzy, kładąc zdecydowany 
kres pokątnym machinacjom walutowym, re- 
forma zniosła sztuczny nacisk, dający się od- 
czuwać w okresach wzmożonej spekulacji na 
niektóre artykuły powszechnego użytku, dała 
możność nabywania ich bez przeszkód człowie- 
kowi pracy, którego zarobki, jak i ceny zostały 
utrzymane na dotychczasowym poziomie. Pod- 
wyżka cen jedynego artykułu — wódki, podyk- 
towana została jakże słusznym dążeniem Rzą- 
du, a nie względami fiskalnymi, do zmniejsze- 
nia konsumpcji ałkoholu, ukrócenia plagi pijań- 
stwa, smutnego posiewu przedwojennych, opar- 
tych na dochodach Monopolu Spirytusowego, 
budżetów i okupacyjnego, tragicznego okresu. 
Podwyżce tej, biorąc pod uwagę skutki, jakie 
pociąga za sobą dla zdrowia fizycznego i mo- 
ralnego narodu — nadmierna konsumpcja alko- 
holu, można jedynie gorąco przyklasnąć. 

Niewątpliwie świat pracy odczuł już i odczu- 
wać będzie nadal dobroczynne skutki wprowa- 
dzenia stałego pieniądza. 

x 


* * 


Dla pracowników żywienia zbiorowego, do- 
konana reforma stanowi jeszcze jeden nakaz 
wzmożenia wysiłków, celem pełnego wykonania 
zadań, jakie na ten ważny dział usług nałożył 
Plan 6-letni. Wytrwałym wysiłkiem trzeba nam 
zrealizować zarówno pełny program inwestycji, 
jak i postawić pracę istniejących i nowootwo- 
rzonych placówek na najwyższym poziomie. 
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Jak wielką wagę przywiązuje Partia i Rząd 
do naszej pracy, dowodem tego jest ogłoszona w 
dniu 8 listopada r. b. uchwała Prezydium 
Rządu, która stwierdzając, że stan obecny nie 
zaspokaja szybko rosnących potrzeb świata pra- 
cy, stwarza podstawy oraz nakreśla szerokie 
ramy rozwojowi żywienia zbiorowego. Wynika 
z niej konieczność. podniesienia jakości wyda- 
wanych posiłków, ich różnorodności i wyboru, 
wynika nieodzowna potrzeba wprowadzenia 
obowiązujących, na naukowych podstawach 
opartych receptur, wynika szybka rozbudowa 
sieci zakładów, ze specjalnym zwróceniem uwa- 
gi na nowobudujące się osiedla oraz miejsco- 
wości wypoczynkowe i uzdrowiskowe. 


Każdy rok 6-letniego Planu będzie pocią- 


gał za sobą wzrost stopy życiowej ludności, 
zmiany w poziomie odżywiania, w strukturze 


wydatków na żywienie. Jest rzeczą naturalną, 


że żywienie zbiorowe musi dotrzymać kroku 
tym przemianom, pamiętając, że od jakości po- 
siłków zależy wzrost wydajności pracy. 

Zagadnienia dużej wagi — to modernizacja 
urządzeń, którą przewiduje uchwała, to uspraw- 
nienie zakupów, które zostaną częściowo zde- 
centralizowane, to konieczna rozbudowa zak- 
ładów pomocniczych. 

Stoimy w obliczu trudnych, odpowiedzial- 
nych prac, stoimy w obliczu palących nakazów. 
które obowiązują wszystkie piony żywienia 
zbiorowego, zarówno państwowy jak i spół- 
dzielczy. 

Nie należy chyba udowadniać, że zbiorowym, 
rzetelnym wysiłkiem ogółu pracowników żywie- 
nia zbiorowego, zadania te zostaną wykonane 
i zostaną wykonane dobrze. W interesie mas 
pracujących, w imię wielkich zadań 6-lelnie- 
go Planu. 


Uchwała Prezydium Rządu w sprawie 
żywienia zbiorowego 


Prezydium Rządu podjęło w dniu 8 listopada 
1950 r. uchwałę w sprawie usprawnienia gospo- 
darki uspołecznionej w dziedzin.e żywienia 
zbiorowego . 


Uchwała ma niezwykle doniosłe znaczenie tak 
dla aparatu żywienia zbiorowego, jak i dla ca- 
łego życia gospodarczego i społeczno-politycz- 
nego Polski Ludowej. Podkreśla ona bowiem 
wielkie znaczenie żywienia zbiorowego w okre- 
sie budowy fundamentów socjalizmu w naszym 
kraju i wskazuje zadania uspołecznionych za- 
kładów żyw'enia zbiorowego w perspektywie 
Planu 6-letniego. 


Przed zakładami żywienia zbiorowego stoi za- 
danie zapewnienia wyżywienia ciągle wzrasta- 
jącej ilości konsumentów przy jednoczesnym 
polepszaniu jakości i wyboru posiłków. 

W roku 1955 sieć zakładów żywienia zbioro- 
wego musi dać wyżywienie 2.200.000 ludzi 


dziennie. Będzie to wyn:k.em przebudowy struk-. 


tury gospodarczej kraju, wielkiego uprzemysło- 
wienia, stałego i wydatnego wzrostu zatrudnie- 
nia, włączania kobiet do pracy produkcyjnej, 
masowego szkolenia zawodowego itd. Stąd 
potrzeba rozbudowy sieci zakładów żywienia 
zbiorowego różnego typu i charakteru, począw- 
szy od tanich barów mlecznych i dostępnych ja- 
dłodajni, a skończywszy na lokalach rozrywko- 
wych. 

Rozbudowa sieci zakładów n*e stanowi jednak 
o wszystkim. Uchwała podkreśla, że jakkolwiek 
rozbudowa ta postępuje szybko, to stan żywie- 
nia na obecnym etapie nie zadowala rosnących 
potrzeb mas pracujących. Potrzeby te w m arę 
wykonywania Planu 6-letniego będą wzrastały 
na skutek wzrostu dobrobytu świata pracy, sta- 
łego podnoszenia się stopy życ owej robotników 
i wzrostu realnych wartośc. płac. Dawać to bę- 
dzie w efekcie zapotrzebowanie mas pracują- 


cych na lepsze jakościowo posiłki i większy ich 
wybór asortymentowy. 


Należyte dostosowanie się uspołecznionych 
zakładów żywienia zbiorowego do zwiększo- 
nych wymagań i siły nabywczej ludności pra” 
cującej jest podstawowym zadaniem tej waznej 
gałęzi gospodarki uspołecznionej tym więcej, 
że — jak mówi Uchwała — jakość odżywiania, 
szczególnie jakość posiłków w zakładach żywe- 
nia zbiorowego i ich wysoki poziom — stanowi 
warunek nieodzowny wzrostu wydajności i go- 
towości do pracy mas pracujących. 

Dla realizacji tych zadań uchwała przewiduje 
m.in.: 

1. Wzmocnienie organizacyjne spółdzielczego 
aparatu żyw.enia zbiorowego poprzez zmiany w 
strukturze organizacyjnej Związku Spółdzielni 
Spożywców i Centrali Rolniczej Spółdzielni „Sa- 
mopomoc Chłopska“, które polegać będą na wy- 
odrębn'eniu w centralach i w terenie osobnych 
komórek żywienia zbiorowego. Podkreślona zo- 
stała przy tym zasada jednolitego kierownictwa 
i osobistej odpowiedzialności k.erowników tych 
placówek. 

2. Rozbudowę szerokiej sieci zakładów ży: 
w:en:a zbiorowego w nowobudujących się osie- 
dlach i rozbudowę zakładów gastronomicznych 
i usługowych w miejscowościach uzdrow'sko- 
wych i wypoczynkowych oraz właściwe wyko- 
rzystywanie lokali gastronomicznych zgodnie z 
ich przeznaczeniem w celu rozszerzenia sieci 
i uniknięcia dewastacji urządzeń przemysłu ga- 
stronomicznego. 


3. Zapewnienie dostawy nowoczesnych ma- 
szyn i sprzętu dla zakładów żywienia zbiorowe- 
go celem osiągnięcia mechanizacji i automaty- 
zacji pracy. Dostawa maszyn t sprzętu ma na- 
stąpić w krótk'ch terminach tak ze źródeł kra- 
jowych, jak i z importu. 
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4. Usprawnienie systemu zaopatrywania za- 
kładów zywien.a zbiorowego w surowce żyw- 
nościowe przez wprowadzenie zakupów zdecen- 
tralizowanych od osób fizycznych i przedsię- 
biorstw nieuspołecznionych. 

5. Podn.es.enie jakości posiłków i zróżnico- 
wanie asoriymentowe dan obiadowych przez 
wprowadzenie planowania jadłospisów i obo- 
wiązującej receptury potraw, i dostosowywanie 
jej do s.ły nabywczej ludności. 

6. Wzmożenie kontroli sanitarnej nad zakła- 
dami żywienia zbiorowego w zakres.e warun- 
ków higienicznych w zakładach i zdrowotności 
posiłków. 

7. Przeszkolenie kadr żywienia zbiorowego 
celem podniesienia kwalifikacji personelu Za- 
trudnionego w zakładach żywien.a zbiorowego 
i zapewnienia dopływu nowych wykwal.fikowa- 
nych pracowników. 

Już w I kwartale 1951 r. będzie otwartych 5 
dużych ośrodków szkolenia w zawodz.e gastro- 
nomicznym. 

Ponadto Uchwała zawiera szereg innych po- 
stanowień jak np. w sprawie pokrywan a kosz- 
tów administracyjno-rzeczowych i remontów 
stołówek akademickich, prowadzenia bufetów 
przyzakładowych i szkolnych itp. 


MGR STANISŁAW DOBRZAŃSKI 


Żywienie zbiorowe 


Uchwała Prezydium Rządu z dnia 8 listopada 
1950 r., dotycząca usprawnienia gospodarki u- 
społecznionej w dziedzinie żywienia zb.orowego, 
podkreślając słusznie, że stan żywienia zbioro- 
wego nie zadowala na obecnym etapie zwięk- 
szonych potrzeb mas pracujących — wskazuje, 
że w okresie budowy fundamentów socjalizmu 
w Polsce, przy stałym wzroście dobrobytu mas 
pracujących, występować będzie podnoszenie 
stopy życiowej świata pracy i zwiększanie wy- 
datków na żywienie. Uchwała przewiduje, że w 
wyn.ku tego musi nastąpić w uspołecznionych 
zakładach żywienia zbiorowego podniesienie ja- 
kości potraw, zróżnicowanie jadłospisów i dosto- 
sowanie ich do wymagań i zwiększonych możli- 
wości płatniczych konsumentów. J adłospisy mu- 
szą być układane w sposób planowy i na pod- 
stawie receptury, zatwierdzonej przez Mini- 
sterstwo Handlu Wewnętrznego. 

Przed zakładami żyw.enia zbiorowego zostało 
zatem postawione odpowiedzialne zadanie za- 
pewnienia światu pracy dobrej jakości posiłków, 
szczególnie dań ob'adowych, w zrożnicowanym 
asortymencie i kosztach. Aby zadania te wyko- 
nać, uspołeczn'one zakłady żywienia zbiorowego 
muszą przeorganizować swą pracę w kierunku 
planowania produkcji, przy jednoczesnym opar- 
ciu procesów produkcyjnych na wyrażnych 
i ściśle przestrzeganych normatywach. Nieo- 
dzowne tu będzie wprowadzenie tygodniowego 
planowania iadłosnisu i obowiązkowego prze- 
strzegania ustalonej receptury potraw. W plano- 


„Myślą przewodnią Uchwały jest nadanie właś- 
ciwego k.erunku dla zywienia zbiorowego na 
najbuższą przyszłość i stworzenie warunkow je- 
BO: 

'ostanowienia Uchwały dowodzą z jednej 
strony należytego i aean. AAA yw i 
nia zbiorowego: w okresie budownictwa socjali- 
AG a drugiej strony — dają wyraz głębok.ej 
SIA ządu o sprawy bytowe świata pracy. 

My Z rozbudowę sieci zakładów żywienia 
zbiorowego i usprawnienie ich pracy, a nade- 
Wena poprzez podniesienie jakości posiłków 
D NiE Ae YDOZYWADKA ich w warunkach 
an r hreg tj. w warunkach wygody, higieny 

estetyki — osiągnięte zostanie czołowe zada- 
nie uspołecznionych zakładów żywienia zbioro- 
IPA — zadowolenie mas pracujących. 

ANEL pracujące, które realizują hasła Planu 
a Fan muszą mieć świadomość, że ich wy“ 
7 vy uwa nowy, lepszy ustrój społeczny, 

Kia n kosić bytowania. 

spodz.ewać się, że jbliż cza” 
sle postanowienia Veken ai n 
dlenie „w szozegółowych rozporządzeniach i in- 
strukcjach Ministerstwa Handlu Wewnetrznego 
oraz innych zainteresowanych A | że be- 
dą skrupulatnie i konsekwentnie wykonywane 
przez aparat żywienia zbiorowego. | 
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ty wanego jadłospisu, 7% 
zbiorowego muszą mieć nê 
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szą produkty, jak również pod względem smaku 
i koloru. 

Rękojmią dostarczenia wszystkich niezbęd- 
nych organizmowi składników pokarmowych, 
jest stosowanie szerokiego asortymentu produk- 
tów, z których każdy wnosi inne wartości od- 
żywcze, niezbędne dla zdrowia. Urozmaicenie 
posiłku jest w dużej mierze zależne od stosowa- 
nia różnorodnych warzyw, rodzajów i gatunków 
mięsa oraz produktów zbożowych. Zwłaszcza 
wykorzystywanie sezonowych warzyw jest ko- 
nieczne, zarówno ze względu na zdrowie człowie- 
ka, jak i ze względów kalkulacyjnych. Każdy 
bowiem produkt w momencie nasilenia podaży 
jest tani i w doborowym gatunku. 

Należy dążyć stale nie tylko do urozmaicenia 
pożywienia, ale i uczynienia go bardziej atrak- 
cyjnym. Do tego przyczyniać się będzie dobór 
dodatków smakowych. Również doceniać trze- 
ba estetyczny dobór barw oraz staranne i czyste 
podanie potraw. Czynniki te pobudzają apetyt 
i wpływają na zadowolenie konsumenta. 

W planowych jadłospisach i w karcie dnia 
należy wyraźnie wyszczególniać z jaką jarzyną 
będą podane dania mięsne, aby konsument nie 
spotykał się z tym, że wybierając na zupę 
barszcz burakowy, otrzyma do mięsa również 
buraczki. Przy doborze zup winny znaleźć się 
w jadłospisach, na każdy dzień zarówno zupy 
kwaśne jak į neutralne w smaku, a dodatki do 
drugich dań mają być tak dob'erane, aby sma- 
kowo i kalorycznie uzupełniały się wzajemnie. 

Poszczególne zestawy obiadów tak popular- 
nych jak i klubowych nie powinny powtarzać 
się częściej niż raz na 10 dni. 

Ministerstwo Handlu Wewnętrznego rozesła- 
ło już do wszystkich zakładów żywienia zbioro- 
wego tymczasową recepturę potraw. Jest to re- 
jestr potraw podstawowych i specjalnych z po- 
działem na zupy, dania mięsne z różnych rodza- 


jów mięsa i drobiu, dania rybne, dalej potrawy ` 


jarzynowe i mączne oraz surówki jarzynowe, o- 
wocowe i desery. Receptura podaje nazwy 
i skład potraw oraz ilość produktów, które ma- 
ja być do nich użyte. Zachowanie zarówno 
składu. jak i ilości produktów musi być ściśle 
przestrzegane. dla każdej potrawy. Jest to wa- 
AG niezbędny dla podniesienia jakości posił- 
ow. 

Rejestr potraw może być uzupełniany recep- 
turą potraw regionalnych, po zaopin'owaniu ich 
przez Oddział Żywienia przy Wydziale Handlu 
Woiewódzkiej Rady Narodowej, 

Dania podane w recepturze są najbardziej roz- 
powsżechnione w kucharstwie i sposób ich przy- 
rządzania nie nasuwa większych trudności żad- 
nemu z fachowców. W dalszym etapie prac Mi- 
nisterstwa Handlu Wewnętrznego przewidziane 
jest wydanie tymczasowej kartoteki kucharskiej 
z przepisami technologicznymi przyrządzania 
potraw. 

Przy sporządzaniu jadłospisów tygodniowych, 
zakłady żywienia zbiorowego winny uwzgled- 
niać możliwie szerokie wykorzystanie artykułów 
o dużej podaży na danym teren'e i w danym o- 
kresie czasu. Wykorzystać szczególnie należy se- 
zonowe nasilenie surowców. 


Jeżeli surowce podane w recepturze są nie- 
dostępne, należy je zastępować produktami za- 
stępczymi o tej samej wartości odżywczej, np. 
smalec margaryną lub olejem tp. 

Obowiązek stosowania receptury ma specjal- 
ne znaczenie dla obiadów popularnych i tanich 
dań, gdyż zabezpieczać będzie jakość tych po- 
siłków z punktu widzenia racjonalizacji żywie- 
mia i wielkości porcji. 

Zestawy obiadów popularnych i klubowych 
winny być tak dobrane na podstaw'e receptury, 
aby koszt surowca do obiadów klubowych był 
znacznie wyższy od kosztu surowca do ob' adów 
popularnych. Polepszona jakość obiadów klubo- 
wych sprawi, że istotnie będą się one różniły od 
obiadów popularnych. Spowoduje to zwiększe- 
nie zapotrzebowania na obiady klubowe, a 
zmniejszenie ilości konsumentów obiadów popu- 
larnych, co będzie miało wpływ na poprawę 
rentowności zakładów. 

Menu obiadów popularnych i klubowych w 
karcie dnia muszą być każdorazowo różne za- 
równo w zupach jak i w drugich daniach, przy 
czym menu obiadów klubowych musi być 
zawsze atrakcyjniejsze dla konsumenta. 


Obiady popularne, oparte na recepturach z II 
daniem mięsnym, będą przy koszc.e surowca po- 
nad 2 zł nierentowne we wszystkich katego- 
riach zakładów. Receptura przewiduje jednak 
zestawy obiadowe bezm'ęsne, rybne, z podro- 
bów itp. o koszcie surowca 1,50 zł — 1,80 zł, 
które w zakładach niższych kategorii mogą być 
rentowne. Nierentowność obiadów popularnych 
może być w wielu wypadkach wyrównana przez 
wzmożone zapotrzebowanie rentownych obia- 
dów klubowych, które będą mogły być przygo- 
towywane przy koszc'e surowca 2,40 — 3,50 zł 
(3 dania), a więc będą rentowne z reguły już dla 
zakładów II kategorii. 


Zestawy obiadów popularnych i klubowych 
o niższym koszcie surowca np. popularny 1,50 
zł, klubowy 2,40 zł, muszą być przeplatane na 
zmianę w różnych dniach tygodnia zestawami 
o koszcie wyższym, np. popularny 2 zł, klubo- 
wy 3 zł, tak jednak, aby obiad klubowy, w każ- 
dym dniu tygodnia był korzystniejszy dla kon- 
sumenta pod względem zestawu potraw, ceny 
surowców i większego wyboru asortymentowe- 
go. 
Zakłady żywienia zbiorowego, w których wa- 
runki produkcji i możliwości organ'zacyjne ze- 
zwalają na to, winny również planować przygo- 
towywanie obiadów o wyższym koszcie, w cenie 
wynikającej z zasad prawidłowej kalkulacji. O- 
biady takie, oparte © droższy i dobrze dobrany 
surowiec, mogą zyskać uznanie konsumentów, 
odpowiadając ich gustom i przyzwyczajeniom 
domowym. 

Do receptury załączone zostały tymczasowe 
orientacyjne normy ubytków mięsa i ryb przy 
zimnej i termicznej obróbce. Z uwagi na brak 
standaryzacji mięsa, normy te podane zostały w 
granicach od — do. W normach uwzględnione 
zostały wszystkie rodzaje mięsa zwierząt rzeź- 
nych przedniej i tylnej części tuszy oraz naj- 
częściej stosowane sposoby przyrządzania, a 
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więc gotowanie, duszenie i smażenie. Tablice 
norm ubytków i przyrostu na wadze zaopatrzo- 
ne zostały wyjaśnieniami co do sposobu ich wy- 
korzystania. Pozwoli to na usprawnienie kon- 
troli zużycia surowca w zakładach żywienia 
zbiorowego. 

Do receptury załączono równ'eż normy przy- 
rostu na wadze kasz i makaronów w czasie przy- 
rządzania. 

Przestawienie dz'ałalności zakładów żywienia 
zbiorowego z wąskiego asortymentu potraw na 
produkcję szerszą w asortymencie i cenach, wy- 


TADEUSZ CHĘCIŃSKI 


magać. będzie maksymalnego wykorzystan'a 
zdolności produkcyjnej Roa usprawni 
zaopatrzenia i przeorgan'zowania niektórych 
Ga pracy. 

aksymalne wykorzystanie możliwości pro- 
dukcyjnych zakładu wpłynie korni aaa 
bór i ilość potraw w karcie obiadowej Znając 
ilość i rodzaj narzędzi pracy w zakładzie oraz 
zdając sobie sprawę, jak można rozłożyć zaję- 
cia personelu, kierownik zakładu winien dążyć 
do pełnego wykorzystania uzdoln'eń pracowni- 
ków i możliwości produkcyjnych kuchni. 


W obliczu trudnych zadań 


Zbiorowe żywien'e jest niewątpliwie jednym 
z najbardziej podstawowych i ważnych zagad- 
nień, których właściwe rozwiązanie jest n'eod- 
zownym warunkiem realizacji 6-letn ego Planu 
Rozwoju Gospodarczego i Budowy Podstaw Soc- 
jalizmu w Polsce. 

Ażeby żyć i pracować, człowiek musi odpo- 
wiednio się odżywiać; stąd potrzeby ludności w 
zakresie artykułów żywnościowych są niewąt: 
pliw'e najbardziej żywotnymi i niezbędnymi po- 
trzebami. W roku 1938 przeciętna rodzina robot- 
nicza wydawała 64% swoich dochodów na za- 
kup żywności we wszelk'ch postaciach; reszta 
budżetu, tzm. 36% wydawama była na inne ce- 
le, służące do zaspokojenia dalszych potrzeb, a 
więc na zakup odzieży, obuwia. zapłacenie ko- 
motrnego, opał, św'atło itd. Rodzina inteligencka 
zarab'ająca przed wojną znaczn'e więcej, wyda- 
wała na zaspokoienie potrzeb. związanych z ży- 
wiemiem. już tylko około 33%. Obecnie struk- 
tura budżetu człowieka pracy zmieniła się wy- 
raźnie na korzyść; przeciętna bowiem rodzina 
robotnicza wydaje obecnie na życie około 58% 
swych dochodów, reszta wydawana iest na po- 
trzeby wyższego rzędu. m. in. na wydatki zwią- 
zane z życiem kulturalnym, z higieną itd. 

Jak wynika z tego, człowiek pracy wydaje 
większą część swvch zarobków na zaspokojen'e 
potrzeb w zakresie żywienia, bądź przez zakup 
surowców. które sam przetwarza sposobem do- 
mowym. badź przez zakup gotowych posiłków 
w zakładach żywienia zb'orowego. 

Wg przybliżonych obliczeń mieszkańcy Pol- 
ski spożyli w roku 1948 ponad 30 m liardów po- 
siłków, w tym okresie czasu zakłady żywienia 
zbiorowego (bez wojska) wydały około 300 m.- 
lionów posiłków, a więc zaledwie 1% ogólnej 
ilości. W świetle tych cyfr uwypukla się zna- 
czenie żywienia zbiorowego dla świata pracy, lla 
całości życia gospodarczego i społecznego Polski. 
N:e więc dziwnego, że Plan 6-letni stawia przed 
instytucjami, przedsiębiorstwami i zakładami 
żywienia zbiorowego liczne i ważne zadam 'a, 
których wykonanie jest niezbędnym warunkiem 
jego realizacji. 

Realizacia Planu 6-letniego wymaga, aby w 
okresie najbliższych lat 6 ilość zatrudn'o- 
nych w sektorze socjalistycznym poza rolnic- 


, potężne gospodars 


twem wzrosła z około 3.60 
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dzie mógł tym chętniej, lepiej i wydajniei pra- 
cować, im lepiej będzie się odżywiać. A właś- 
nie żywienie zbiorowe jest w stanie dać posił- 
ki sporządzone i zestawione według najnow- 
szych wymagań dietetyki, w oparciu o naj- 
bardziej nowoczesne założenia oraz wnioski na- 
uki i hg'eny. Właśnie żywienie zbiorowe może 
dać posiłki o szerokim asortymencie, urozma:- 
cone, obfitujące w witaminy ż potrzebne dla 
człowieka ilości wszelk:ch składników odżyw- 
czych. 

W zakładach żywienia zbiorowego można 
i trzeba dawać posiłki zróżnicowane, zgodnie 
z potrzebami, wynikającymi z wieku spożyw- 
ców (stołówki dla dzieci, młodzieży), z chara- 
kteru wykonywanej pracy zawodowej, stołówki 
przystosowane do stanu zdrowia (dietetyczne, 
jarskie itp.) Takie zróżnicowane przygotowa- 
nie potraw w gospodarstwie domowym byłoby 
oczywiście niemożliwe. 

Odrębne, również ważne zagadn'enie, to 
kulturalne formy podawania posiłków, troska 
o wygodę konsumenta, o miły, panujący w za- 
kładzie, nastrój. Należy wreszcie podkreślić, że 
zakłady żywienia zbiorowego zaoszczędzają 
spożywcom wiele czasu. Na sporządzenie jed- 
nego gorącego dania w zakładzie, zużywa się 
4 razy mniej czasu, aniżeli w gospodarstwie do- 
mowym. Lokalizacja zakładów żywienia zbio- 
rowego w pobliżu m'ejsc pracy, względnie 
miejsc zamieszkania, pozwoli uniknąć straty 
czasu, związanej z często dziś spotykanym odda- 
leniem miejsca spożywania posiłków od zakła- 
du pracy, względnie od m'eszkania spożywcy. 

Podstawowym warunkiem realizacji Planu 
6-letniego jest poważne obniżenie kosztów 
własnych, we wszystkich dziedzinach gospo- 
darki socjalistycznej, które w efekcie winno 
przynieść około 90 mlrd. zł akumulacji, a więc 
około 50% wartości makładów inwestycyjnych, 
przewidzianych w Planie. Obowiązuje więc 
nas oszczędność we wszystkich dziedzinach go- 
spodarki narodowej. Zasadę tę w pełni real:zu- 
je żywienie zbiorowe; pozwala ono na znacznie 
oszczędniejsze i bardziej celowe wykorzystanie 
surowców, opału i energii elektrycznej, na ob- 
niżenie wydatków materiałowych i pieniężnych 
—w porównaniu ze sposobem przygotowywania 
posiłków indyw'dualnie, w domach. Rozwój 
żywienia zbiorowego w'mien przynieść poważne 
oszczędności w związku z postępem organizacji 
pracy, mecham'zacją produkcji, na skutek ra- 
cjonalnego wykorzystania odpadków żywności 
Ltp. 

p Ważne zadania stawia również Plan 6-letni 
przed żywieniem zbiorowym na wsi. Stopnio- 
we przejście na uspołecznioną formę gospodar- 
ki rolnej wymaga równoległego rozwoju sieci 
zakładów żywienia zbiorowego na wsi, które 
wydawać będą gotowe posiłki członkom spół- 
dzielni produkcyjnych i pracowników PGR. 

Wymieniliśmy jedynie klka najważniej- 
szych zadań które stoją przed żywieniem zbio- 
rowym. w Plam'e 6-le'nim. pomijając cały sze- 
reg innych funkcii i obowiązków. Jednakże już 
w świetle tych krótkich uwas stale się zrozumta- 
łe. dlaczego Plan 6-le'ni przew'duje dynamicz- 
ną rozbudowę siec; zakładów żywienia zbioro- 


wego, która w roku 1955 ma osiągnąć liczbę 
ok. 11.000. W ostatnim roku Planu 6-letniego 
zakłady żywienia zbiorowego dysponować będą 
ok. 600.000 m ejsc konsumpcyjnych. Oznacza to, 
że 600.000 obywateli będzie mogło jędnocześnie 
otrzymywać posiłki. Zakłady żywienia zbioro- 
wego będą w stanie obsłużyć w ciągu dnia po- 
nad 2.200.000 osób, uwalniając ich od kłopotów 
prowadzenia gospodarstwa domowego i gwa- 
rantując pożywne, zdrowe, smaczne i tanie po- 
siłki, podawane szybko, w sposób estetyczny 
i wygodny dla konsumenta. 

Sprawami żywienia zbiorowego zajmować sře 
będzie szereg przedsiębiorstw uspołecznionych. 
Centralny Zarząd Przemysłu Gastronomiczne- 
go i Związek Spółdzielni Spożywców, będą kie- 
rować i nadzorować pracę zakładów żywienia 
zbiorowego w miastach: Centrala Rolnicza 
Spółdz'elni .Samoromoc Chłopska“ uruchomi 
w ostatnim roku Planu 6-letniego ok 5.070 za- 
kładów żywienia zbiorowego na wsi © w ma- 
łych osadach. Ponadto czynne będą bary miecz- 
ne, prowadzone przez Centralę Snó!dzielni 
Mleczarsko-Jajczarsk'ch: Kolejowe Zakłady Ga- 
stronomiczne uruchomią na dworcach kolejo- 
wych ok. 800 wzorowych zakładów gastrono- 
micznych; czynne będą wreszcie, jednakże 
w mniejszej iłości, zakłady gastronomiczne pro- 
wadzone przez Centralę Rybną, Orbis i Centralę 
Spółdzielni Inwalidzk:ch. 

Największym gestorem w zakresie żyw enia 
zbiorowego w miastach będą przedsiębiorstwa 
i zakłady, kierowane przez Centralny Zarząd 
Przemysłu Gastronomicznego. Stąd Plan 6-letni 
CZPG ma decydujące znaczenie dla całokształ- 
tu problemu żywienia zb.orowego w Polsce. 
W okresie Planu 6-letniego, CZPG planuje dy- 
namiczny wzrost ilości zakładów żyw enia zbio- 
rowego, którego wymaga szybka przebudowa 
struktury społeczno-gospodarczej kraju i socja- 
lizacja Państwa. Jeśli ilość zakładów żyw enia 
zbiorowego Centralnego Zarządu Przemysłu 
Gastronomicznego, planowaną na koniec, roku 
bieżącego oznaczymy jako równą 100, to w roku 
1955 otrzymamy wskaźnik 850, co odpowiada 
w liczbach bezwzględnych 2.000 zakładów, 
wówczas gdy zakłady podporządkowane ZSS 
osiągną cyfrę 1.500. Oczywście Plan 6-letni 
CZPG przewiduje równolegle wzrost ilości 
miejsc w zakładach. 

Jeszcze szybszy i bardziej dynamiczny 
wzrost wykazuje wskaźnik obrotów. W 1955 
roku wskaźnik obrotów kształtuje się na po- 
ziomie ok. 1000 w stosunku do roku 1950 rów- 
nemu 100. Fakt ten świadczy o tym, że postę- 
pująca mechamnizacja pracy, stałe podnoszenie 
poziomu technicznego wyposażenia zakładów, 
lepsza organizacja oraz bardziej fachowa. spra- 
wna i szybka obsługa — pozwolą na wydawanie 
posiłków w jednostce czasu większej „lości osób, 
spowodują zw ększenie rotacji obsługi klientów, 
przelotowość zakładów wzrośnie o około 20%. 


Godnym podkreślenia jest równ'eż fakt, że 
planowany wskaźnik ilości dań obiadowych, 
wykazuje w okresie sześciu lat szybszy wzrost 
w stosunku do obrotów. Wskażn'k ilości wyda- 
wanych dań óbiadowych w 1955 roku, planowa“ 
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ny jest na 1.200 w stosunku do 1950 roku, 
równemu 100. Jest to objaw pomyślny, świad- 
czący o pozytywnej i korzystnej zmianie stru- 
ktury obrotów zakładu żywienia zbiorowego. 
Zmniejsza się bowiem udział obrotów, pocho- 
dzących ze sprzedaży tzw. towarów han- 
dlowych (przede wszystkim wyrobów alko- 
holowych), zwiększa się natomiast udział pro- 
dukcji własnej, najbardziej istotnego elementu 
działalności zakładu, gdyż detaliczna sprzedaż 
gotowych towarów handlowych nie zwalnia 
konsumenta od konieczności przygotowania po- 
siłków w domu i nie stwarza mu warunków, 
niezbędnych do ich spożycia. 


Plan 6-letni CZPG zakłada poważny wzrost 
wydajności pracy, co będzie wynikiem szybkie- 
go postępu technicznego w pracy zakładów. Je- 
šli wskaźnik stanu technicznego przeciętnego 
zakładu żywienia zbiorowego CZPG w r. 1950 
określimy liczbą 100, to ten sam wskaźnik osią- 
gnie w r. 1955 Liczbę 2000, co znaczy, że zaopa- 
trzenie zakładów żywienia zbiorowego w roku 
1955 będzie 20-krotnie lepsze aniżeli obecnie. 
Plan CZPG przewiduje zaopatrzenie zakładów, 
pracujących obecnie w bardzo trudnych i pry- 
mitywnych warunkach, w specjalne maszyny 
i urządzenia, będące wyrazem postępu techni- 
cznego, produkowane w kraju, bądź za granicą, 
jak: mechaniczne obieraczki jarzyn, maszyny 
do mielenia miesa, d^ krajania chleba, maszyny 
do mycia naczyń, suszarki do naczyń, lodówki 
elektryczr.e, wózki do rozwożenia potraw na sali 
konsumpcyjnej, urządzenia klimatyzacyjne itd. 
Wreszcie plan działalności CZPG na najbliższy 
okres czasu przewiduje utworzenie i ujednoli- 
cenie organizacji i techniki pracy, dokładne 
określenie zakresu działania i odpowiedzialności 
najdrobniejszej komórki organizacyjnej, każde- 
go stanowiska, wreszcie staranną kontrolę dzia- 
łalmości zakładu i każdej komórki organizacyj- 
nej tegoż zakładu . 

Specjalny nacisk położony zostanie na szko- 
lenie nowych kadr pracowników gastronomicz- 
nych, przede wszystkim pracowników opera- 
tywnych ,a więc kucharzy i podających. Pro- 
blem ten mależy obecnie do najbardziej trud- 
nych i dlatego poświęcono mu specjalną uwagę. 
Wiemy o tym, że „kadry decydują o wszyst- 
kim“, że bez odpowiedniej ilości ideowych i fa- 
chowych pracowników  gastronom cznych, nie 
będziemy mogli wykonać nałożonych na żywie- 
mie zbiorowe zadań. Planujemy więc zorganizo- 
wanie co najmniej 5 nowocześnie wyposażonych 
w niezbędne urządzenia, Centralnych Ośrodków 
Szkoleniowych, gdzie szkolić się będzie młody 
narybek pracowników  gastronom'cznych. pra- 
ktycznie i teoretycznie. w czynnych przy Ośrod- 
kach kuchniach, salach konsumpcyjnych itd. Po- 
nadto CZPG brzewiduie organizację licznych 
kursów, od kilkotygodniowych do  kilkomie- 
sięcznych na których doszkalani będą pracow- 
nicy CZPG pod względem ideolosicznym i fa- 
chowym. Płanuie się również organizacie kur- 
sów korespondencyjnych, które pozwoląna uzu- 
pełnienie wiadomości fachowych i uspołecznie- 
nie pokaźnej liczby pracowników CZPG, bez 
odrywania ich od warsztatów pracy. 
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nia kuchni i magazynu, musi ulec rozszerzeniu 
i przystosowaniu do rzeczywistych potrzeb. 
W tym celu należy przejmować sąsiadujące lo- 
kale sklepowe, prywatne itp., ewentualnie jeśli 
mie będzie tej możliwości, należy zmniejszać po- 
wierzchnie sal konsumpcyjnych na rzecz zaple- 
cza, gdyż odpowiednie pomieszczenia gospodar- 
cze są koniecznym warunkiem wydawania zdro- 
wych, higienicznych i smacznych posiłków. Po- 
wierzchnia „zaplecza“ winna być co najmniej 
równa powierzchni sali konsumpcyjnej. 

Szczególną uwagę poświęcić należy sprawie 
odpowiedniego asortymentu posiłków. Obecny 
zestaw potraw jest nader skromny i mało 
urozmaicony, co spowodowane jest przede 
wszystkim wspomnianymi już trudnościami lo- 
kalowymi oraz niskim stanem technicznym 
urządzeń gastronomicznych. W miarę znikania 
tych przeszkód wzrastać będzie asortyment po- 
traw. Ambicją CZPG jest, ażeby człowiek pra- 
cy otrzymywał w zakładach żywienia zbioro- 
wego potrawy j dania, zgodne z wymaganiami 
higieny i z osobistymi upodoban'ami. 

Jednym z bardziej istotnych warunków wy- 
pełnienia zadań, nałożonych na żywienie zbio- 
rowe — jest konieczność wytworzenia miłej 
atmosfery w czasie spożywania posiłków. 


ARCH. KAZIMIERZ BIERNACKI 
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CZPG przewiduje więc w licznych zakładach 
poranki i wieczory muzyczne, występy arty- 
styczne itp. rozrywki które, umilać będą czas 
spożywcom, przyczyniając się jednocześnie do 
podniesienia poziomu ich życia kulturalnego. 

Oczywistą jest rzeczą, że w planach działal- 
ności CZPG wysokie wymagania stawiane będa 
personelowi, obsługującemu spożywców. Prze- 
widujemy tu specjalną akcję uświadamiającą 
i szkoleniową, która w okresie 6 lat obejmie 
wszystkich pracowników operatywnych. Szero- 
ko prowadzone współzawodnictwo pracy oraz 
obsługiwanie zakładów przez wzorowe brygady 
ZMP, pozwoli niewątpliwie podnieść kulturę 
obsługi i zaspokoić całkowicie wymagania ludzi 
pracy, korzystających z zakładów żywienia 
zbiorowego. 

Kończąc te uwagi na temat zadań stojących 
przed Centralnym Zarządem Przemysłu Gastro- 
nomicznego w okresie Planu 6-letniego, należy 
stwierdzić, że są one liczne i niełatwe, jednakże 


zespół pracowników tego przemysłu będzie nie- 


wątpliwie realizował je z zapałem i energią, zda- 
jąc sobie sprawę z tego, że wynikami pracy 
przyczyni się do szybszej i pełniejszej realizacji 
Planu 6-letniego Rozbudowy Gospodarczej i Bu- 
dowy Podstaw Socjalizmu w Polsce. 


Nowe restauracje M D M 


Warszawa nie miała dotąd sposobności po- 
znania problemu żywienia zbiorowego od jego 
najbardziej interesującej strony. Żywienie to 
rozpoczęło się bowiem w dawnych restauracjach 
prywatnych, pospiesznie i często powierzchow- 
nie przerobionych dla nowych celów. W 24 tego 
rodzaju zakładach, o dwóch ii pół tysiącach 
miejsc, może posilić się około dwunastu tysięcy 
warszawiaków, licząc pięciokrotną „rotację” 
w ciągu dnia. Jeśli nawet dodamy, -że cyfry te 
ulegną pewnemu powiększeniu jeszcze w roku 
bieżącym .— plonu tego nie można uznać za 
imponujący. 

Nie tylko jednak zbyt mała ilość i szczupłość 
zakładów powoduje tak powściągliwą ocenę. 
Ważniejsza jest jakość zakładów, w których 
nowa treść wypełniła stare formy. Większość 
tych zakładów, przystosowanie do nowych wa- 
runków ograniczyła do ulepszenia zaplecza go- 
spodarczego. To, co się działo bowiem dotąd za 
kulisami warszawskich restauracji, przechodziło 
pod względem przestrzennym najśmielszą wy- 
obraźnię, Im większy był zakład, tym gorsze 
panowały w nim warunki, tym większa c.asnota 
i tym cięższe warunki pracy dla zatrudnionych. 
Powierzchnie kuchen, przygotowalni, zmywal- 
ni, magazynów, stanowiły często 1/4, a nawet 1/8 
norm przestrzennych, przewidzianych dla no- 
wobudowanych zakładów, a nie zawsze są- 
siednie sklepy czy mieszkania, pozwalały na 
odpowiednie poszerzenie tych zapleczy. 

Wprowadzone ulepszenia, acz poprawiały 
znacznie warunki higieniczne i warunki pracy 


zatrudnionych, uchodziły z konieczności uwadze 
ogółu spożywających posiłki konsumentów. 
Sale bow.em, poza pewnymi odświeżeniami 
i korektami natury estetycznej, nie ulegały żad- 
nym wyraźniejszym przeróbkom. Toteż praw- 
dziwą inauguracją zakładów żywienia zbioro- 
wego na terenie Warszawy będzie: otwarcie no- 
wo zaprojektowanych i obecnie budowanych za- 
kładów gastronomicznych, w lokalach specjal- 
nie na ten cel przeznaczonych. Lokale te 
uwzględniają wszystkie najnowsze postulaty 
funkcjonalne i przestrzenne, opracowywane 
obecnie przez umyślnie do tego celu powołaną 
Komisję, w której zasiadają najwięksi specja- 
liści w Polsce. Komisja ta, obradująca od kilku 
tygodni, opierając swe prace o wzory zagranicz- 
ne: radzieckie, duńskie, amerykańskie i francu- 
skie, przejrzała wszystkie projekty Biur Proje- 
któw ZOR oraz MDM i poczyniwszy szereg 
zmian i poprawek, zaakceptowała je, jako cał- 
kowicie odpowiadające zadaniom. 

Na pierwszy ogień pójdą nowe zakłady ga- . 
stronomiczne w Marszałkowskiej Dzielnicy 
Mieszkaniowej. Powstają ome na odcinku od 
Pięknej do Placu Unii Lubelskiej. Kopanie fun- 
damentów pod gmachy rozpoczęto przed kilku 
tygodniami, a dziś można już widzieć wznoszą- 
ce się mury. O tych pierwszych jaskółkach no- 
wej epoki żywienia warszawiaków—chcę tu pa- 
rę słów powiedzieć. 

Zakładów gastronomicznych będzie kilka i to 
o różnorakim charakterze. Wszystkie one będą 
umieszczone w dolnych kondygnacjach wielo- 
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kondygnacyjnych gmachów mieszkalnych. 
Wspominam o tym dlatego, że okoliczność ta 
zaważy w pewnym względzie na dysponowaniu 
przestrzenią lokali. Konieczność umieszczania 
w parterze, co kilkanaście metrów, wind j kla- 
tek schodowych (rzecz prosta, omurowanych od 
strony sal), służących do komunikacji z górny- 
mi kondygnacjami gmachów, stwarzała znaczne 
utrudnienia projektującym architektom. Trze- 
ba jednak przyznać, że z trudności tych wyszli 
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ma ogół zwycięsko. Klatki schodowe i windy nie 
rozczłonkowują sal konsumpcyjnych, leżących 
od ulicy, przedzielają tyiko w pewnym stopniu 


zaplecza gospodarcze, położone z reguły w tyl- 


nych partiach gmachów. 

Drugą cechą tych nowowznoszonych zakła- 
dów gastronomicznych jest nieznana na ogół pu- 
bliczności warszawskiej wielokondygnacyjność. 
Obejmują one najczęściej trzy dolne kondygna- 
- cje gmachów; parter, antresolę (najczęściej z ta- 
rasem) i pierwsze piętro. Schody w zakładach 
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tych stają się zatem nie tylko ważnym elemen- 
tem kompozycji funkcjonalnej, ale i pierwszo- 
rzędnym akcentem architektonicznym. Na do- 
le, najczęściej poza obszernymi hallami, szat- 
znajdują się niewielkie 
tauracyjne czy kawar- 
najczęściej na antreso- 


przewidziane są kuch- 
n.e, przygotowalnie potraw, 
Sarmażernie, chłodnie, maga- 
zyny, zmywalnie oraz szatnie, 
Jadalnie i pokoje wypoczynko- 
we dla pracowników. Między 
p.ętrami umieszczono po kilka 
niewielkich wnd potrawo- 
wytchn i gospodarczych, klore 
wraz ze sunodamı wewnęurz- 
nymi zapewnią międzykondy- 
Snacyjną łączność zakiadu. Nie 
uzeba dodawac, ze wielkość 
wszystkich tych ub.kacji od- 
Powiada możl.wie sesle nowo- 
opracowanym normom prze- 
Strzennym. Sutereny | piwnice 
przewiaziane są wytącznie na 
skiady. Z reguły nie może s.ę 
tam odbywac zauna praca, wy- 
magająca siaiego przebywania 
pod ziemią, 

Przejdźmy teraz pokrótce 
zakłady gasıronomiczne M-esz- 


kaniowej Dzieln.c i F 
parki y Marszażko 


„ Na rogu Pięknej, gdzie do 
niedawną m.esc.ią se pizdiał 
na apteka Bukowskiego, budu:“ 
Je Się winiarnia i restauracja 
gs „Kaukązk.ej Caveau". U- 

amne ona trzy kondygnacje: 
W podziemiach Ink] HE 
a pod stylowymi 


Dwa wielkie 

s zakłady ga- 
-Stronomiczne powstaną na Mar- 
> > owskiej między Placem 
Stra aCLElA, a  Koszykową po 
mie nieparzystej. W Bloku 
$ umieszczony będzie na 3 
ondygnacjach ` zakład na 350 
obe s 7S, poza szatnią, toaletami 
st M hall *m-poczekalnią, prżewidzzjł 
gości na a f ar. Obszerne schody wiodą 
rasem od ulicy. w ay reolę, połączoną z ta- 
* antresoli tej będzie wielka 
i ' JąCząca się w sezonie z ta- 

i i 
erwsze piętro zarezerwowane zostało 
arac], Mbe y esis, w bufety 
U przewid: .4 „, parkiet do tańca. Z ty- 
d cwidzianę Jest obszerne zaplecze Pm 
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W tym samym gmachu po drugiej stronie 
wejścia fromtowego, umieszczona zostanie trzy- 
kondygnacyjna, reprezentacyjna kawiarnia na 
350 miejsc, o nieco mniejszym zapleczu. I ona 
będzie miała na antresoli. obszerny i długi taras, 
z którego można będzie pijąc kawę, obserwować 
wielkomiejski ruch na wspaniale rozbudowanej 
Marszałkowskiej. 

Czwarty zakład, powstający w tej dzielnicy, 
to mniejszych rozmiarów, ale równa klasą 
restauracja 120-osobowa, po nieparzystej stro- 
nie Marszałkowskiej, między ul. Oleandry 
i Placem Unii Lubelskiej, w bloku 7c. I ona na 
dole będzie miała bar, a na wyższej kondygnacji 
restaurację. 

Piąty wreszcie i narazie ostatni w MDM 
zakład gastronomiczny, to kawiarnią i cukier- 
nia, po parzystej stronie Marszałkowskiej, nie- 
daleko teatru Rozmaitości. Obok tego teatru 
powstaje nowa uliczka, zadrzewiona, idąca do 
Alei I Armii. Przy ulicy tej rozpoczęto już bu- 
dowę bloku 7b, w którym w narożniku na par- 
terze ulokuje się duża, stuosobowa kawiarnia 
oraz obszerna sala, przeznaczona do sprzedaży 
ciastek i małej konsumpcji na miejscu. I ten za- 
kład, jak poprzednie, został zaprojektowany we- 
dług najnowszych wymagań wiedzy i odpowia- 
da nowym normom przestrzennym. 

Rzecz jasna, że wszystkie wymienione zakła- 
dy wyposażone będą we wszelkie aparaty uła- 
twiające pracę, a więc obieraczki ziemniaków, 
mechaniczne zmywalnie itd. Więcej nawet, prze- 
widziane jest wybudowanie w okolicach Placu 
Unii specjalnego gmachu, do wykonywania 
wstępnych prac gastronom 'cznych, jak ćwiarto- 
wania mięsa, patroszenia ryb, drobiu i zwierzy- 
ny, obierania jarzyn i tych wszystk'ch czynno- 
ści, które produkują odpadki, zatruwające kli- 
mat nie tylko restauracji, ale często i okolicznych 
domów. Centrala ta przesyłałaby do zakładów 
gastronomicznych już gotowe półfabrykaty, 
zmniejszając tym samym pracę zakładów. 
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Tak więc MDM oddaje południowej dziel- 
nicy Warszawy, juz w ciągu roku ponad 1U0U . 
miejsc, co przy pięciokrouuej rotacji na dzień, 
daje ponad >0uU positkow, w warunkach mozli- 
wie doskonałych. Zniknie tłok 1 uciążliwe wy- 
czekuwanie w restauracjach. Wydajność pracy 
i obsługa, dzięki zupełnie innym niż dotąd wa- 
runkom staną na wysokości zadania, Jakosć po- 
traw ulegnie zmiane na lepsze. Odetchną kon- 
sumenci i pracownicy. Potworne warunki pra- 
cy, jak np. w „Paradisie* przy Nowym Swlecie, 
przejdą do ponurej przesziości. Zakiad taki, jes 
śli zostanie zachowany, to jedynie w charakte- 
rze osobliwości, dla pokazania przyszłym poko- 
leniom, w jakich warunkach kazano pracować 
jednym ludziom, aby drudzy mogli się „bawać”. 

Na zakończenie dodać nalezy, ze podana sieć 
MDM nie wyczerpuje programu robót w za- 
kresie zakładów gastronomicznych Nowej War- 
szawy. Na tzw. pięciu trasach śródmieścia po- 
wstanie nieco pózniej cały szereg pierwszorzęd- 
nych zakładów gastronomicznych, wyposażonych 
we wszystkie zdobycze wiedzy w tym zakresie. 
Sam Muranów posiadać będzie kilka zakładów 
żywienia zbiorowego o blisko 1000 miejsc. Trasa 
W-Z, Nowy Świat, Krakowskie Przedmieście —. 
to samo. Te z istniejących zakładów gastromo- 
m.cznych, które dadzą się adaptować, będą oca- 
lone i powiększą wydatnie pulę miejsc dla kon- 
sumentów. Inne ulegną słusznej likwidacji. 
Wszystko to w obręb.e kilku hajbliższych lat 
uczyni prawdziwy przewrót w odżywianiu się 
warszawiaków, pozwoli ważny problem żywie- 
nia zbiorowego postawić w warunkach odpowie- 
dnich i wykazać wszystkie jego zalety. 

Zdobycze .stolicy, stosowane jednocześnie w 
innych ośrodkach miejskich kraju, jak np. w 
Nowej Hucie — dadzą architektoniczną podbu- 
dowę problemowi żywienia zbiorowego w pań- 
stwie, nasycając teren Polski siecią odpowied- 
nio do swych zadań zaprojektowamych zakła- 
dów gastronomicznych. 


Planowanie wytwórczości i obrotu w zakładach 
żywienia zbiorowego 


Plan 6-letni przewiduje rozwój żywienia 
zbiorowego, wyrażający się na rok 1955 cyfrą 
około 600% w stosunku do roku 1949 *), Jest 
rzeczą zrozumiałą ,że rozwój ten wymagać bę- 
dzie inwestycji a więc i planowania na wszyst- 
kich szczeblach budowy organizacyjnej. Wyma- 
gać będzie również rzetelnej współpracy wszyst- 
kich, którzy w ten czy inny sposób związani są 
z zagadnieniem żywienia zbiorowego. Z tego 
względu czytelników naszych powinno zaintere- 
sować, jak sprawy te zostały rozwiązane w 
ZSRR. 

Otóż plan wytwórczości gotowego pożywie- 
nia (program wytwórczości) i obrotu, jest pod- 


*) Plan 6-letni. 
wa 1950 


„Książka i Wiedza” farsza- 


stawową częścią przemysłowo-handlowo-finan- 
sowego planu, każdego przedsiębiorstwa żywie- 
nia zbiorowego **). Plan wytwórczości wyraża 
działalność przedsiębiorstwa, która składa się z 
przygotowania produkcji: a) podstawowej, tj. 
produkcji dostarczanej konsumentom w postaci 
dań i b) tzw. innej produkcji — półfabrykatów, 
wyrobów kulinarnych, pieczywa, napojów bez- 
alkoholowych itp. i 

Przy okazji podamy radziecką interpretację 
pojęcia „danie“. Otóż danie jest to porcja poży- 
wienia, przygotowana i wykończona według 
przepisów sztuki kulimarnej, posiadająca ustalo- 
ną ilość składników odżywczych. 

aż) Ti A. Maksimienko „Ekonomika i planowanie 
i ac zbiorowego” Pol. Wyd. Gosp. Warszawa, 
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:W programie wytwórczym dania podzielone 
są na grupy: dania pierwsze, drugie, desery i zi- 
mne. Drugie dania grupuje się według rodzajów, 
w zależności od podstawowego surowca, z które- 
go są sporządzone (mięsne, rybne, jarzynowe 
itp.). Osobno podane są tzw. „dania porcjowe*, 
przygotowane z reguły po zamówieniu przez 
konsumenta i odznaczające się bardziej skom- 
plikowanym przyrządzeniem oraz większą nor- 
mą zużytego surowca. 

Program wytwórczości układa się we wska- 
źnikach naturalnych (ilość dań, waga wytworów 
itp.) oraz wartościowych, tj. w pieniądzu. Ogólna 
ilość planowanych do wydania dań i innych wy- 
robów, nazywa się wydajnością wytwórczości. 
Musi ona odpowiadać ustalonym przepisom, do- 
tyczącym rodzaju, asortymentu i wagi. 

Przy planowaniu obrotu określa się: a) ogólne 
rozmiary (sumę) obrotu, b) skład obrotu, e) miej- 
sce sprzedaży. 

Pierwszą wielkość otrzymuje się mnożąc ilość 
dań przez ich cenę sprzedażną. Sumę obrotu to- 
warów nabytych otrzymuje się przez dodanie 
odpowiednich marż do ceny zakupu. 

Przy układaniu planu przedsiębiorstw żywie- 
nia zbiorowego, należy wychodzić z założenia 
maksymalnego zwiększenia udziału w obrocie 
produkcji własnej. Sprzedaż towarów nabywa- 
nych ma znaczenie tylko jako uzupełnienie go- 
towych potraw. Dlatego podstawowym wskażni- 
kiem planu, obok ogólnej wartości obrotu, jest 
ilość dań. 

Do planu wytwórczości i obrotu potrzebna 
jest znajomość mastępujących elementów: 1) 
liczby stołowników, 2) rozmiaru i charakteru 
żądań konsumentów, 3) zdolności nabywczej 
konsumentów, 4) przewidywanego wykonania 
planu za okres przedplanowy, 5) perspektywy 
zaopatrzenia się w surowiec i artykuły na okres 
objęty planem, 6) rozmiaru i struktury własnej 
produkcji i produkcji nabywanej. 

Z kolei przejdziemy poszczególne elementy 
planu. 


1. Ustałenie kontyngentu stołowników 


Metoda ustalenia przypuszczalnej ilości sto- 
łowmików, zależy od tego, gdzie i kogo dany za- 
kład obsługuje. Ilość stołowników łatwiej ustalić 
w stołówce fabrycznej niż w otwartej jadłodaj- 
ni. W stołówce kontyngent stołown.ków ma wię- 
cej stały charakter. Wahania — poza okresem 
nas.lonych urlopów, nie są zbyt wielkie. Dużą 
pomocą może tu być badanie stosunku konsump- 
cji drugich dań do ogólnej ilości konsumentów. 
Stosunek ten (współczynnik drug.ch dań) daje 
możność określić z dostatecznym dla celów pra- 
ktycznych przybliżeniem, ilość stołujących się w 
dowolnym dniu, jeżeli znana jest ilość wydanych 
drugich dań. 

Jadłodajnia obsługująca konsumentów w 
miejscu ich-zamieszkania; powinna systematycz- 
nie zapoznawać się z liczbą i składem stołowni- 
ków, drogą metody wyrywkowej. Nieodzowne 
przy tym jest śledzenie zmian, zachodzących w 
rejonie jadłodajni (zmiany w liczbie mieszkań- 
ców, tworzenie nowych urzędów itp.). 


Należy również brać pod uwagę wahania se- 
zonowe (okresy nasilonych urlopów sezony bu- 
dowlane itp.). 

Przy określaniu liczby stołowników w nowo- 
organizowanych okręgach, korzysta się z da- 
nych zakładów żywienia zbiorowego, pracują 
cych w analogicznych warunkach. ` 


2. Badanie popytu i siły nabywczej 
A konsumentów 
N I rzy układaniu programu wytwórczości, na- 
Fe a c uwagę nie tylko liczbę stołowni- 
| w AlE į ich zapotrzebowanie, ieso. i 
PEREA p owanle, jego rozmiary 
Zapotrzebowanie to możn É Ź 
c ie to można poznać bądź w 
RE bezposredniego obcowania z konsumen- 
kr = na podstawie danych statystycz- 
BŁ > Pierwszym wypadku stosuje się przyj” 
an.e zamówień, ankietowanie, notowanie 
spostrzeżeń co do szybkoś 


ospisów. 

RE: podstawie sprawozdań i danych statys- 
ycznych poznaje się upodobania konsumen- 
danych sprzedaży w 
a ierystycznych. Nale- 
) c sunek, zachodzący między 
sprzedażą dań podsiawo 

towarów (ap. Bim PRE Serre 
A EER M badani 
z sumenta. ależy więc pr zyst- 
k'm ustalić dochód EE | Zdodhodut e.) 
należy wyłączyć wydatki niekonsumpcyjne: obo- 
ao opłaty na rzecz państwa, składki na 
Ę au cję, komorne itp. Pozostałość dochodu 
A e nabywczą konsumenta, którą (po 
ż ' Wzrostu oszczędności) zużywa na za” 
zupy w handlu detalicznym i na opłatę żywie- 
nia zbiorowego. Par 


Przy określaniu zdolnoś 
mentów, stosuje si 


<czną płacę zarobkową jednego 
cdi ad „dzieli się przez współczynnik stanu 
cy, praago; w ten sposób znajduje się część pła- 
» przypadającej przeciętn'e na jednego człon- 
b) „Planowaną sumę obrotu mie” 

rstwa dzieli się przez licz- 


e siły nabyw- 


z uwzględnieniem współ- 
nnego). 
należy uwzględniać, że 
gwa cecdleja poziomu 
D > h ch gru racowniczych. 
A obliczenie Saey p przeprowa- 
wyraźnie A poszczególnych grup spożywców, 
od BEELA rozniających się poziomem płacy 
Ą < nej (pracownicy umysłowi, praco- 
: /Nnieryjno-techni E £ P 
nel obsługujący ima 701. młodszyspwa 
alsze kolejne elemen 
numerze następnym. 
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MGR INŻ. BOGUMIŁA MUSZKATOWA 


Z zagadnień 


Zadziwiającym objawem w dziejach kultury 
icywilizacji jest fakt, że ludzie masowoi dobro- 
wolnie zatruwają się substancjami szkodliwy- 
mi dla zdrowia. Do tych substancji, poza niko- 
tyną i narkotykami takimi jak morfina i kokai- 
na, należy najgroźniejsza trucizna ze względu 
ma wielkie rozpowszechnienie j rozmiary wy- 
rządzanych szkód — alkohol. Historia alkoho- 
lizmu sięga najdawniejszych czasów. Istnieją 
dowody, że napoje alkoholowe były znane już 
w starożytnym Egipcie na 3000 lat przed naszą 
erą. 

Logicznie narzuca się myśl, że ludzkość 
przez tyle tysięcy lat aż do naszych czasów by- 
ła ofiarą nieświadomości złych skutków spoży- 
wan'a alkoholu, a zatem dzisiaj, przy obecnym 
wysokim poziomie nauk, po znakomitych osiąg- 
mięciach fizjologii, anatomii patologicznej i in- 
nych gałezi wiedzy biologicznej, w dobie pre- 
cyzyjnych instrumentów i niezwykle ścisłych 
metod badawczych i po zgromadzeniu  niezbi- 
tych dowodów szkodliwości alkoholu — czło- 
wiek, istota rozumna, uzna pice alkoholu za 
sprzeczne ze zdrowym rozsądkiem i wyrzeknie 
się tej trucizny natychmast i na zawsze. 

Niestety, logika tego rozumowania nie przy- 
jęła się jeszcze w naszej rzeczywistości. Pomi- 
mo prowadzonej w wielu krajach i u nas pro- 
pagandy uśw'iadamiającej. pom'mo prób stoso- 
wania mniej lub więcej drastycznych zakazów 
i ograniczeń spożycia alkoholu. wvniki walk z 
alkoholizmem nie są jeszcze zadowalające i wal- 
ka ta musi być prowadzona dalej z niesłabnącą 
energią. 

Jedna z największych przeszkód w tej wal- 
ce i momentem naimn'ej docenianym jest oby- 
czajowa strona alkoholizmu.Wiadomo. że uświę- 
cone tradycją obyczaje mają uparta siłę bez- 
władności i daią s'ę wykorzenić tvlko przez 
powolną, komsekwentną pracę wychowawczą. 

Do takich obyczajów należy picie alkoholu 
przy wszelkich towarzyskich „okazjach“, jak 
imieniny, połączone z piciem zdrowia (!) sole- 
nizanta i niekończącymi się toastami (zdrowie) 
(!) gości, pięknych pań. gospodarzy, itp., a po 
wyczerpaniu się pomysłowości powtarzają się 
znów te same formułki z dowcionymi dodatka- 
m: zdrowie pań po raz drugi itd. Do okazjii ta- 
kich należą wszelkie uroczystości rodzinne 
i nierodzinne, bo tak każe obyczaj, bo każdą 
okazję trzeba „oblać“. Naiosobl'wszy z punktu 
widzenia zdrowego rozsądku jest fakt, że jeśli 
w towarzystwie pijącym zdarza sie meżczyzna, 
który nie chcac samemu sob'e szkodzić. uchyla 
się od udziału w ogólnym samozatruwaniu się, 
zyskuje sobie nieprzychyiną opinię człowieka 
nietowarzysk'ego, niemęskiego, tchórzliwego, 
niedołężnego i poniekąd niemoralnego. Gospo- 
darze, sąsiadki i sąsiedzi przy stole starają się 
wywrzeć wszelk.mi sposobami presję na absty- 
nenta, aby nie psuł „nastroju“ swo m uporem. 
Również uważano by za gruby nietakt i dowód 


alkoholizmu 


niegościnności, gdyby gospodarze zapraszający 
na przyjęcie nie postawili na stole odpowied- 
niej ilości napojów alkoholowych. Trzeba dodać, 
że w. libacjach domowych nierzadko biorą u- 
dział i dzieci, w najlepszym wypadku przyglą- 
dające się przyjęciu, a nie raz dotrzymujące 
starszym towarzystwa w kosztowaniu napojów 
alkoholowych ku uciesze zebranych. 

Do podobnych obyczajów należy mniej lub 
więcej obfita konsumpcja alkoholu w dni wy- 
płat, obyczaj, który stał się poważną plagą spo- 
łeczną. Można przy tym“ zaobserwować w pań- 
stwach kapitalistycznych prawdziwie „strate- 
giczne“ rozmieszczenie wszelkiego rodzaju knajp 
i szynków w pobliżu wielkich fabryk, aby tłu- 
mnie wychodzący z pracy robotnicy mieli naj- 
lepszą sposobność do przepijania swoich nę: 
dznych zarobków. 

Drugą przeszkodą w zwalczaniu alkoholizmu 
jest powszechna pobłażliwość, z jaką 
traktuje się ludzi wykazujących publicznie obja- 
wy zatrucia alkoholem. Są oni najczęściej źród- 
łem wesołości dla świadków ich smutnego sta- 
nu. Jeden z wybitnych francuskich myślie eli w 
pracy o istocie komizmu wypowiada pogląd, że 
śmiejemy się z kogoś tylko wówczas, gdy nie 
odczuwamy dla niego współczucia. Czyż więc 
wyśmiewanie pijanego nie dowodzi braku dla 
nego współczucia, braku zrozumienia szkody, 
którą wyrządził sobie, rodzinie i społeczeństwu. 
Dobrze świadczy o maszej prasie. że zerwała 
z dotychczasowym zwyczajem publikowan'a fe- 
l etonów, traktujących z komicznego punktu wi- 
dzenia przejawy alkoholizmu. Alkoholizm jest 
zbyt poważną sprawą, aby mógł być przedm'o- 
tem żartów i ośmieszanie pijanych jest niecelo- 
we i prowadzi jedynie do ugruntowana szkod- 
liwej i panującej nagm'nnie pobłażliwości. Ra- 
czej tę pobłażliwość należałoby ośmieszać. 

Trzecią wreszcie przeszkodą w walce z pit 
ciem alkoholu jest rozpowszechnione fałszywe 
przekomanie, iż szkodľ'we są jedynie wielkie 
dawki alkoholu. powodujące zaćmienie świado- 
mości. Znalazło to swój wyraz nawet w używa- 
nym często w języku polsk'm wyrażeniu „na 
jednego”, które wypowiada się zazwyczai z do- 
brotliwvm i obiecuiącym uśmiechem. Nie mó- 
wac już o tym, że powtarzające się drobne 
dawki alkoholu prowadzą do powstania nałogu, 
należy stwierdzić że każda nawet najmniejsza 
dawka jest szkodliwa. 

Rozvatrzmy skutki używania alkoholu w ja- 
kieikolwiek postaci, od dawek małych do naj- 
większych. 


Wpływ. na trawienie 


Alkohol wprowadzony nawet w małej ilości 
do żołądka. drami zakończenia nerwowe błony 
śluzowej, powoduje jej przekrwien'e. Sok tra- 
wienny wydziela się w większej ilości, ale u- 
boższy w fermenty trawienne. Przyjęty w więk- 
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szej ilości, a szczególnie w formie stężonej, wy- 
wołuje zmiany zapalne błony śluzowej żołądka, 
a czasem i dalszych odcinków przewodu po- 
karmowego. Niekiedy zdarzają się i większe 
uszkodzenia błony śluzowej, prowadzące do 
martwicy, co z kolei może prowadzić do ubyt- 
ków i owrzodzeń. Szczególnie dotyczy to osob- 
ników cierpiących na nadkwaśność. 


Wpływ na krwiobieg i serce 


W 1—2 minut po pojawieniu się w żołądku, 
alkohol przechodzi do krwi, gdzie można go wy- 
kryć nieraz jeszcze w drugiej dobie po spoży- 
ciu. Dzięki temu, na podstawie analizy krw1 
człowieka, który spowodował wypadek, może- 
my wnioskować, czy powodem zajścia był alko- 
hol. W większych stężeniach alkohol może roz- 
puszczać lipoidalną otoczkę krwinek czerwo- 
nych, a co za tym idzie, może powstać nawet 
hemoglobinuria. Zmniejsza się ilość białych 
krwinek, obrońców ustroju przed zakażen:ami. 
Człowiek staje się wtedy podatniejszy na wszel- 
kie choroby. Według obserwacji niektórych au- 
torów, kelnerzy, którzy mają z racji swego za- 
wodu stałą sposobność do picia alkoholu, w 58% 
umierają na gruźlicę. Alkohol powoduje rozsze- 
rzenie naczyń krwionośnych, co w lżejszych 
wypadkach objawia się zaczerwienieniem skóry 
twarzy, zwłaszcza nosa. W pierwszej chwili na- 
stępuje uczucie ciepła, lecz w następstwie zwięk- 
szonego oddawania ciepła, ciepłota ciała spada. 
Człowiek staje się tak nieodporny na zimno, że 
łatwo może zamarznąć na śmierć nawet w tem- 
peraturze 0%. Pijany również łatwo może ulec 
porażeniu słomecznemu. Zdarzają się także 
zmiany w naczyniach krwionośnych, prowadzą- 
ce do miażdżycy. Alkohol przyspiesza tętno, 
zmusza serce do dodatkowej pracy pompowania 
nadmiernej ilości płynu. W sercu pojawiają się 
zwyrodnienia tłuszczowe. Ciśn'enie krwi w po- 
czątkowym okresie spożycia alkoholu wzrasta, 
co jest spowodowane wzmożoną pracą mięśni, 
ale wkrótce spada. 


Wpływ na czynności mózgu 


Badaniami nad działaniem alkoholu na czyn- 
ności mózgu, zajmuje się już od kilkudziesięciu 
lat psychologia eksperymentalna (Kraepelin, 
Wundt). Badano w wielu doświadczeniach wy- 
dolność umysłową młodzieży i osób dorosłych, 
którym podawano małe i coraz większe dawki 
alkoholu przez krótszy lub dłuższy okres 
z przerwami i w sposób ciągły. Okazało się, że 
zdolność uczenia się na pamięć, dodawania liczb 
itp. zawsze maleje w czasie używania alkoholu. 
W małych ilościach alkohol upośledza subtelne 
czynności mózgu, zmniejsza inteligencję, a w 
wielkich — poraża elementarne czynności 
mózgu. Skutkiem nadużywania alkoholu wy- 
zwalają się w człowieku niskie, zwierzęce 
instynkty, będące przyczyną . nędzy i zbro- 
dni. Uczeni amerykańscy stwierdzili, że w 
Stanach Zjednoczonych przeciętnie około 10% 
wypadków i około 50% zbrodni jest spowodo- 
wanych wskutek nadużywania alkoholu. Lu- 
dzie pijący alkohol wykazują osłabienie woli, 
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lekceważący stosunek do obowiązków społecz- 
nych, zawodowych, rodzinnych. Ileż nędzy wi- 
dz.my w rodzinach, gdzie ojciec oddaje się pi- 
Jaństwu! Odbija się to szczególnie na dzieciach. ` 
Zdarza się, ze matka karmiąca pije, a dziecko 
karmione cierpi na zaburzenia w trawieniu, za- 
burzenia nerwowe, źle ząbkuje, jego rozwój u- 
mysłowy ulega opóźnieniu. Um':eralność takich 
dzieci jest szczególnie duża. Dzieci starsze pod 
wpływem alkoholu tracą pamięć, charakter ich 
zmienia się na gorszy, nieraz stają się mściwe 
1 okrutne, a nawet zdolne do popełniania 
zbrodni. 

, Rezultatem stałego używania alkoholu w 
większych dawkach są choroby psychiczne 
1 nerwowe, jak np. obłęd opilczy. padaczka al- 
koholowa, zapalenie nerwów itd. Powstają rów- 
niez psychozy (choroba Korsakowa) i ciężkie 
zmiamy w centralnym układzie nerwowym (zes- 
pół „Wrniekiego). Skutkiem osłabienia woli. łat- 
wie] zachodzi możność zakażenia się chorobami 
wenerycznymi. | 


Przesądy i złudzenia 


Po tym krótkim przeslądzie fizj i 
: s ądzie fizjologicznego 
A psk A OZIE aare osy Ho 
ziudnym poglądom zakorzeni - 
mysłach ludzkich, ADA 


rę? Zaczerwieniona, Spocona t ij 
jest dla każdego NYSE, dobrze zkayc OBI 
4 AE 5a wywołane rozszerzeniem naczyń 
lepi a podmiotowo są one związane 
E ro ie nym uczuciem ciepła i stąd wywodzi się 
tea jeg ZY Wilgotne lub mroźnej pogodzie 
e AM nanie sę „dla rozgrzewki”. Nie bar- 
ły ED Pomimo przekrwionej twarzy 
KI Ewa Sue a. w rzeczywistości ciepłota cia- 
ez o niżą stę, ponieważ jak już wspom” 
i y, zachodzi zwiększone oddanie ciepłe» 
po aczone z upośledzeniem mechanizmu regula- 
a oo: tak, że organizm nie jest w stanie 
k p cyzyjnie przystosować się do otaczającej 

POPES jak to czyni bez alkoholu. 
wym napojem aalit przypisywana alkoholo- 
pu Ter jom właściwość zapobiegania niektóá- 
AA robam lub ich leczenia. Tymczasem do- 
aż RR wykazały, że alkohol zmniejsza 
Ea o obronne ustroju i czyni człowieka 
poin cjs 1. m na infekcję. Przyczyną jest m. in. 
zi nia oai leukocytów. Stwierdzono, że 
Warz padku zapalenia płuc, najmniejszą szan- 
g A mają alkoholicy. 

Tai „judzeniem jest nieuzasadniona wiara w 
44 Eet usuwa zmęczenie, związane z pra- 
Badania nonkaa ESZA sprawność samej pracy: 
usuwa Aa ninia mowią, co innego: alkohol nie 
nia. TA na tylko fałszuje ocenę zmęcze- 
zo AS *sowi zdaje się, że wykonał więcej 
SEA ny że jest w stanie zrobić więcej, co 
ale ane | > zwiększonej zdolności do pracy» 
SBa c siektywne i fałszywe poczucie 
zmniejszają wydaję 0 małe dawki alkoholu 
że ani robot M aJność pracy, dawki tak małe; 
zdaje, Ś6 2 dp « AMI pobieżny obserwator nie 
wygląd | a “raz Sprawy, dlaczego normalny 
rmalne zachowanie się robotnika 
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idzie w parze z obniżeniem się wydajności jego 
pracy. Szczególnie ważny jest wpływ nawet 
małych dawek alkoholu w przypadku pracy, 
wymagającej dokładności, koordynacji ruchów, 
szybkiej reakcji i szybkiej decyzji, wynikają- 
cych z właściwej oceny sytuacji. I tu alkohol 
znaczn'e zmniejsza sprawność organizmu, co 
szczególnie jaskrawo uwydatnia się w statysty- 
kach wypadków i katastrof pojazdów mecha- 
nicznych. 

4. Również fałszywa jest u pijanego ocena 
własnych zdolności intelektualnych. Człowiek 
zwykle skromny i małomówny, nie mający od- 
wagi wystąp'enia publicznego, nagle pod wpły- 
wem alkoholu, wskutek upośledzonego dz'ałania 
ośrodków  hamuiących, nabiera wysokiego 
mmiemania o swoich możliwościach umysło- 
wych. Staje się elokwentny, wygłasza kwieciste 
przemowy, wypowiada genialne w swoim poję- 
ciu poglądy i dowcipy — wszystko to jednak 
z reguły jest pustą gadaniną, nacechowamą za- 
rozum'ałością i powinno budzić niesmak i współ- 
czucie. 


Czy alkohol jest pożywieniem? 


Pytanie to postawiono uczonemu amerykań- 
skiemu Atwaterowi. W swych badan*ach wyka- 
zał on, że 90% alkoholu spala się w organizmie. 
Zdawało się alkoholikom, że ich nałóg jest u- 
sprawiedliwiony. Ale sam fakt. że alkohol jest 
spalany w organizmie, n'e świadczy jeszcze o 
tym. że jest on pożywieniem. Ażeby produkt był 
pożywieniem, musi być użyty do pracy m ęśnio- 
wei. do regeneracji tkanek, musi brać udział w 
całkowitej przem'anie materii. Czy alkohol speł- 
nia te warunki? Literatura radziecka obfituje w 
prace na temat wpływu alkohołu na przemianę 
materii. pracę mięśni i traw'enie. Doświadczenia 
wykazały, że u osób p'jących zwiększa się pod- 
stawowa przemiana materii, a więc wydatek 
energ'i rośnie niezależnie od zapotrzebowania. 

W Państwowym Zakładzie Higieny przepro- 
wadzono w 1937 roku badania nad przydatnoś- 
cią alkoholu jako źródła energii dla pracujących 
m ęśni. Okazało się, że krzywa utleniania alko- 
holu we krwi, przebiega jednakowo zarówno 
podczas pracy, jak i w okresie spoczynku. Ener- 
gia ze spalania alkoholu nie jest ani odpowied- 
nio wykorzystana, ani zmagazynowana, a kalo- 
rie otrzymane tą drogą są bardzo kosztowne. 


DR MICHAŁ ROSTAFIŃSKI 
Skutki przewlekłego 


Między różnymi artykułami spożywczymi 
należy wymienić też i alkohol, który w wielu 
zakładach żywienia zbiorowego jest podawany 
jako piwo, wino, miód pitny i wódka. Inne po- 
stącie spotyka się w Polsce rzadko. Istotnym 
składnikiem tych wszystkich napojów jest al- 
kohol etylowy (CsHsOH), którego działanie 
narkotyczne jest zabójcze dla komórek układu 
nerwowego 'i odbija się zawsze szkodliwie na 
psychice człowieka. 


Alkohol nie dostarcza białka, soli mimeral- 
nych ani witamin. Przyspiesza wchłanianie do 
krwi peptonu i węglowodanów. Jest to prawdo- 
podobnie następstwem rozszerzenia naczyń 
krw'onośnych w żołądku, które powoduje prze- 
nikanie do krwi obok produktów całkowicie 
strawionych, także produktów n'e nadających 
się do przyswojenia. To może powodować po- 
większenie wątroby, a potem jej marskość. A1- 
kohol zaburza gospodarkę węglowodanową, gdyż 
po jego spożyciu glikogen wątroby szybciej się 
wyczerpuje. 


Nerki również pracują nienormalnie. Po u- 
życiu alkoholu zwiększa się ilość kwasu moczo- 
wego w moczu, nawet kiedy związków puryno- 
wych było w diecie mało, co jest dowodem, że 
alkohol zwiększa rozpad białek organizmu. 

Alkohol obniża procesy oksydacyjne ustroju, 
przez atakowanie enzynów, wobec czego nastę- 
puje zwiększenie ilości kwasu mlekowego we 
krwi i zakwaszenie ustroju. 

Alkohol zatem nie spełnia w organizmie roli 
produktu żywnościowego, lecz jest trucizną 


Piciu wódki towarzyszy zazwyczaj spożywa: - 


n'e specyficznych racji pokarmowych o wadli- 
wym składzie lub w niedostatecznej ilości wsku- 
tek upośledzenia apetytu. W związku z tym 
stwierdzono w ostatn'ch latach wypadki awita- 
minozy Bı u alkoholików, 


Zgodnie z badaniami Pawłowa, wydzielane 
soków trawiennych może zależeć od wpływów 
psychicznych. Można więc mówić o pobudzeniu 
apetytu na sam widok czekającego nas posiłku. 
Taki efekt można osiągnąć nie podając alkoholu, 
a podnosząc estetyczny wygląd potraw, nakry- 
c'a i całej jadalni oraz przez smaczne przyrzą- 
dzenie posiłków. Powinny o tym pamiętać nie 


tylko gospodynie w domach rodzinnych, lecz , 


równ'eż kierownicy stołówek, gospód ludowych 
i innych zakładów żywienia zbiorowego. 


Z całości tych rozważań wynika, że alkohol 
daje złudne korzyści, wyrządzane zaś szkody są 
tak wielkie, że walka z alkoholizmem musi stać 
się jednym z głównych zadań doby obecnej, 
zwłaszcza w okresie Planu 6-letniego i koniecz- 


_ności zwiększonych wysiłków, celem podniesie- 


nia stopy życiowej, zdrowotności, oświaty i kul- 
tury naszego społeczeństwa. 


zatrucia alkoholem 


W przewodzie pokarmowym alkohol zostaje 
szybko wessany do krwi. Wraz z krwią docho- 
dzi do wszystkich części organizmu, działa na 
wszystkie komórki. Największe powinowactwo 
wykazuje alkohol do komórek układu nerwo- 
wego, przede wszystkim do komórek mózgu, a 
zwłaszcza do najczulszego organu mózgowia — 
do kory mózgowej. Zachwianie normalnej pra- 
cy kory, jej narkotyzacja prowadzi do wystą- 
pienia ogólnie znanego zespołu, który zwiemy 
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upojeniem alkoholowym. Jest ono zaburzeniem 
psychicznym, które ściśle biorąc, jest krótko- 
trwałą, przemijającą bez śladu chorobą psy- 
ch'ezną. Zespół upojenia alkoholowego jest 
więc wynikiem narkotyzującego (usypiającego) 
działania alkoholu na komórki centralnego 
układu nerwowego. Narkozie ulegają hamulce 
psychiczne, nazywane w potocznym języku mo- 
ralnymi i stąd ujawnia się pewne pobudzenie 
psychiczne zwame ściślej — odhamowaniem. 


Powiedziałem wyżej, że upojenie alkoholem 
nie pozostawia żadnych śladów. To nie jest cał- 
kow.cie ścisłe. Jeżeli upojenie alkoholowe zda- 
rza się rzadko, to komórki nerwowe mają czas 
sprowadzić swoje działan'e do uprzedniej nor- 
my. Trwa to czasem nawet kilka dni. W wy- 
padku zaś, gdy działanie alkoholu nawet w bar- 
dzo nieznacznym stopniu, powtarza się czę- 
Ściej, komórki nerwowe tracą zdolność do cał- 
kowitego powrotu do swojej prawidłowej czyn- 
ności. Ich czynność zaczyna się ustalać na in- 
nym niższym, coraz niższym poziomie, co da- 
ie objawy psychiczne alkoholizmu przewlekłe- 
go. 

W poradni przeciwalkoholowej obserwuje 
się w trakcie leczenia powrót zgody do skłóco- 
nych przez alkohol rodzin, powrót względnego 
dobrobytu, pewną stabilizację życia. Dla rodzi- 
ny alkoholika jest to zbyt duży przeskok od 
ciężkich zmartwień do radości, by jasno mogła 
widzieć niepełną wydolność psychiczną leczo- 
nego. Dlatego też słyszy się często opinię: „jak 
nie pije, to jest bardzo dobrym mężem i ojcem" 
— oczywiśc'e tylko przez komtrast. Zwykle też 
słyszy się w formie dodatku: „tylko on ma sła- 
bą wolę“, co jest już o wiele słuszniejszą opi- 
nią. Tak jest. Obserwacja alkoholików wyka- 
zuje u nich pewien niedobór psychiczny, który 
nie jest ściśle biorąc „słabą wolą“, lecz raczej 
ogólną mniejszą wartościowością człowieka, 
przewlekle zatrutego alkoholem. Ta „słaba wo- 
la“ objawia się stałym i długotrwałym pocią- 
giem do kieliszka, w każdej chwili zdenerwo- 
wania, w każdej trudności życiowej, w każdym 
niepowodzeniu. Ta sama „słaba wola“. objawia 
się też i w inmych dziedzmach życia: zanika 
ambicia, zmniejsza się wytrwałość we wszyst- 
kich dziedzinach, a więc i w zawodzie, słabmie 
uczucie do rodziny, zwężają się wybitnie zażnie- 
resowamia, zjawia się lekkomyślność w stosun- 
ku do pracy, maleje odpowiedzialność itp. Czy 
nazwiemy więc alkoholika człow'ekiem słabej 
woli? Pojęcie słabej woli kojarzy się nam w 
myślach z czymś słabym, ale nie spaczonym. 
O alkoholiku powiedzieć należy raczej jako o 
człowieku zwyrodniałym. To nie jest słaba, ale 
zwyrodniała wola. 


Dostrzeżenie tych zmian dla uważnego ob- 
serwatora me jest trudne, uchodzi ono jednak 
niestety uwadze ogółu ludzi, bo zmiany wystę- 
nują skrycie i podstępnie w ciągu długiego o- 
kresu czasu. W zwykłej rozmowie alkoholik no- 
krywa n'edobory psychiczne, ale ujawn'ają sie 
one w jego stosunku do pracy, do obowiązków 
rodzinnych. obywatelskich, wreszcie w zmniej- 
szonej ambicji. 


Kort, utarty pogląd, że alkoholikiem jest 
RA pijący „zawodowo“, to znaczy nie 
umiejący się od wódki powstrzymać, że wszy- 
odc A okresowo i niesystematycznie— - 
i ezelaei n.e są. Jest to błąd, błąd bardzo 
Ais sej Z którym należy walczyć, utru- 
zak AE: zrozumienie i należytą ocenę sy- 
sA ym samym opóźnia zgłoszenie się po 
po raest lekarza, Trzeba usilnie podkreślić, 
aż e i częstość spożytego alkoholu decy- 
= ge a czy ktoś jest dotknięty alkohol:z- 
eń Lok) ekłym czy nie, ale obecność zmian 
EZ sig ych, charakterystycznych dla tego 
ropa u, o „ae jak wyżej, co stwierdza się 
83 f ib Gi p i, stosunkowo niewiele į nie czę- 
eR paduiyyanig alkoholu, prę- 
rowadzi żej opi 

zespolu EE EC rE AA r o) 
więgąwiekłe zatrucie alkoholem powoduje jak 
a Y, zmiany psychiczne. W przypadkach 

ego zatrucia, albo co częściej, przy mier- 
pac zatruciu lecz zmniejszonej odporności 
(p = RE choroby zakaźne) układu ner- 
słoje” ry wystąpić objawy psychiczne 
Mn ore nazywamy chorobą psychiczną, 
ra to z psychozą. Przeważnie, choć nie 
RAJ © psychozy te mają przebieg dość ostry 

a pacjenta bardzo przykry. 


Oto skrócony is i 
„S<TOocony opis takiego przypadku: c i 
a lat „JUż pijący, z zawodu urzędnik Paa OBA 
ia wołanie swego 5-letnie r 
zyj e prewentorium w Rabce. 
a A s jest niemożliwością słyszeć głos 
* J3 odległości, Lecz jednak gł Ź 
rozlegał się: w aL ED. 


pominało niczym drženi 
ziębnięty — Rn któremu ulega człowiek prze- 


ny, w oczach widać było strach, 
leki 3 A się czego bać. Na czym- 
wiełkości wiewiórki, diabełek, AC ino mały, 
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lewo”. Chwilami miał wrażenie że nie biegnie na po- 
moc, lecz odwrotnie ucieka przed prześladowcami. Na 
potwierdzenie tego posłyszał za sobą głos męski wo- 
łający: „Ucieka, ucieka, lecz wkrótce go dogonimy! Już 
nam nie umknie! Uwaga, skręcił w lewo”! Strach do- 
daje sił. Chory zerwał się do ostrzejszego biegu. Wkrót- 
ce dobiegł do śródmieścia, do przystanku tramwajowe- 
go, linii wiodącej poza miasto. Ostatnim tchem wskoczył 
na stopień ruszającego wozu. Głosy umilk.y. Odpoczy- 
wał, pewny, że udao mu się ujść prześladowcom. 

czasie jazdy usłyszał muzykę, nie mógł dostrzec ni- 
kogo grającego. Tak minęło około pół godziny. Wtem 
posłyszał z głębi wozu głos: „Jedzie tu, w ostatnim 
wagonie, już nam nie umknie, zetniemy mu głowę, 
obetniemy ręce i nogi, zasłużył na to ten łotr, zdrajca, 
podły pijak, zaraz go złapiemy!” Chory odczekał gdy 
tramwaj ruszył z przystanku, wyskoczył i zaczął biec 
w przeciwnym kierunku. Biegnąc słyszał za sobą głos 
„Wyskoczył i ucieka, nie umknie nam, nie umknie, do- 
gonimy go i zamęczymy”. 

Przerażony uciekał bez pamięci, zrzucając z siebie 
po drodze dla ulżenia czapkę, szalik, wreszcie płaszcz. 
Skręci: w otwarte pole. Zatrzymał się wreszcie bez tchu 
na jakiejś łączce, z uczuciem, że jest otoczony z wszyst- 
kich stron. W którąkolwiek stronę się zwrócił, zewsząd 
dochodziły go głosy prześladowców. Zlany potem, mę- 
czył się tak dość długo — nie potrafił potem określić 
czasu. Stopniowo głosy cichły. Ta samą drogą powrócił 
do miasta i do domu. Następnego dnia zgłosił się u le- 
karza. 

Następstwem alkoholizmu bywają też i zmiany 
psychiczne przewlekłe, trwające nieraz miesiące i lata, 
które zwykle są nieuleczalne. Przyk.adem niech będzie 
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pewien inżynier mechanik, zdolny i rokujący duże na- 
dzieje, który się rozpił. Nikomu z rodziny nie przyszło 
do głowy przymusić go do leezenia się w szpitalu psy- 
chiatrycznym. Skierowano go na leczenie wtedy dopie- 
ro, gdy już było za późno. Inżynier ten wskutek upi- 
jania się stracił prędko posadę. Podobny los spotkał 
go na kilku następnych. Nie można się temu dziwić, 
nie był już bowiem człowiekiem, któremu powierzyć mo- 
żna by odpowiedzialną pracę. Znalazł więc pracę mniej 
odpowiedzialną, ale wkrótce i tę stracił. Stopniowo, po- 
woli, w ciągu kilkunastu lat, schodził coraz niżej po 
drabinie społecznej. W chwili gdy przybył na leczenie, 
był tragarzem na dworcu. Podróżni nie przeczuwali, że 
pakunki ich nosi dyplomowany inżynier. Ciekawe, że 
człowiek ten nie był wcale zmartwiony swoim losem, 
uważał zawód tragarza za bardzo dla siebie odpowiedni. 
Pamiętał wprawdzie, że ukończył studia politechniczne, 
ale nie pamiętał nie ani z teorii, ani z praktyki, nie 
pamiętał nawet dobrze tabliczki mnożenia. Koledzy tra- 
garze traktowali go „z góry”, pobłażliwie. Umysł jego 
był o wiele mniej sprawny niż umysł ludzi nie posia- 
dających żadnego wykształcenia i nie nawykłych do 
żadnej pracy umysłowej. Jedynym jego zainteresowaniem 
było jak zdobyć wódkę. Uważał się za bardzo szczęśli- 
wego, gdy w szpitalu psychiatrycznym otrzymał pole- 
cenie zamiatania i froterowania podłogi. Zajęcie to 
spełnia do dnia dzisiejszego. 


Można przytoczyć więcej jeszcze typów za- 
burzeń i chorób psychicznych poalkoholowych. 
Mam wrażenie jednak, że te dwa przykłady 
mają dostateczną wymowę. 


Biologiczna wartość białka mięsa 


Czytelnicy „Żywienia Zbiorowego“ wiedzą 
na pewno o tym, jak ważnym składnikiem nasze- 
go pożywienia jest białko. Stały dopływ białka 
gwarantuje normalny rozwój organizmu ludz- 
kiego, a ponieważ organizm ten nie potrafi bu- 
dować białka sam, rzecz jasna zatem, że powi- 
nien je czerpać z pożywienia. | 

Podstawowym składnikiem białka jest azot, 
poza nim znajdujemy w białku węgiel, tlen, wo- 
dór, siarke oraz fosfór, żelazo, jod i inne. Z pier- 
wiastków tych powstają (w tkankach roślin) a- 
minokwasy (kwasy organiczne, posiadające w 
swoim składzie również azot), którę łączą się 
z sobą w różnej kolejności i tworzą różne biał- 
ka. 

Wartość biologiczna białka zależy w pierw- 
szvm rzędzie od tego, jakie am mokwasy i w ja- 
kich ilościach wchodzą w jego skład. 

Wszystkich aminokwasów, tworzących biał- 
ka jest ponad 20, nie wszystkie jednak muszą 
być dostarczone, szereg ich organizm potrafi 


ne. Wg ostatnich badań (1) tych niezbędnych 
aminokwasów jest osiem, są to: tryptofan, feni- 
loalanina, lizyna, treonina, walina, metionina, 
leucyna i izoleucyna. Brak któregokolwiek z nich 
lub zbyt mała ilość w spożywanym białku, wy- 
wołuje szereg objawów chorobowych i zaburzeń 
wzrostu, przemiany materii itp. Białka pozba- 
wione wymienionych aminokwasów lub zawie- 
rające je w zbyt małej ilości nazywamy niepeł- 
nowartościowymi, w odróżnieniu od białek peł- 
nowartościowych, które dostarczają wszystkich, 
a w pierwszym rzędzie wszystkich niezbędnych 
aminokwasów. 

Do grupy białek niepełnowartościowych na- 
leżą przede wszystkim białka roślinne, do grupy 
pełnowartościowych—białka pochodzenia zwie- 
rzęcego. 

Najpoważniejszych ilości białka pochodzenia 
zwierzęcego, dostarcza obok produktów mlecz- 
nych — mięso. Wartość biologiczną dostarczane- 
go białka obliczyć można różnymi metodami. 


syntetyzować z innych związków chemicznych nm Jedna z nich opiera się na porównywaniu dzia- 
niektóre natomiast tzw. egzogenne są niezpęd” Sołania na organizm białka danego produktu 
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z działaniem białka pełnowartościowego i znane- 
go pod względem chemicznym np. jaj, przyjmu- 
iąc wartość tego ostatniego za 100. Jest to tzw. 
białko standartowe. Zazwyczaj towarzyszy te- 
mu analiza chemiczna, która podaje ilościowo 
zawartość aminokwasów. A 


Średnia zawartość egzogennych aminokwasów w artykułach 
(w przeliczeniu na 16 g azotu) 
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produktu (np. 100 g), wówczas okaże się, że pro- 
dukty mięsne są bezsprzecznie najważniejszym 
źródłem koniecznych dla organizmu ludzkiego 
aminokwasów. 

Często przy badaniach wartości biologicznej 
białka porównuje się wyniki analiz chemicznych 
z wynikami osiągnietymi w badaniach doświad- 
czalnych, przeprowadzonych na zwierzętach. 
 Procentowe odchylenia w składzie egzogennych 


aminokwasów (białka mięsa mleka i pszenicy) 
w porównaniu do składu białka jaj (2) 


| EJ {DO RE | Ee = alf rocco 
Ilość Odcienie 
Nazwa ko, Diakui s «wą a a A 
aminokwasu jaja |Wolłowina| Ñleko | Pszenica 
g chuda | 
Lizyna ra -E 12 + 4 — 63 
Tryptofan 15 — 13 + 37 — 20 
Feniloalanina 6,3 — 22 — 10 | Zie 10 
Metionina 4,1 — 20 — 17 | — 39 
Treonina 4,9 — 6 — 8 — 33 
Leucyna . 9,2 — 16 | +23 | — 26 
Izoleucyna . 8,0 — 26 | + 6 | — 55 
Walina Ta — 2 | —15 | — 38 
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Na podstawie składu aminokwasów w po- 
wyższych białkach, wartość biologiczną białka 
mięsa i pszenicy będzie można wyrazić liczbami 
71 i 37, jeżeli wartość biologiczną jaj przyjmie- 
my za 100 (2). Mniej więcej podobne wyniki da- 
łoby porównanie mięsa z innymi produktami po- 
chodzenia roślinnego. 

Czy wynika stąd, że białko produktów po- 
chodzenia roślinnego jest bez wartości w żywie- 
niu człowieka ; dlatego całe zapotrzebowanie na 
ten składnik należy pokrywać produktami po- 
chodzenia zwierzęcego? 

Jeśli zestawimy ze sobą skład różnych bia- 
łek, to przekonamy się, że tak mie jest, bowiem 
białka poszczególnych produktów spożywczych 
zawierają „różne i w różnych ilościach amino- 
kwasy, przez co brak lub zbyt mała ilość amino- 
kwasów w jednym produkcie, zostaie uzupełnio- 
na za pomocą produktu drugiego. Dlatego zapo- 
trzebowanie naszego organizmu na białko, nie 
musi być zaspokajane wyłącznie m'ęsem, lecz. 
równ'eż częściowo i innvmi produktami. Wy- 
starczy w zupełności, jeśli 1/3 ogólnego zapo- 
trzebowania białka zostanie pokryta przez biał- 
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Z tablicy poniższej widzimy wyraźnie, że 
zawartość koniecznych dla organizmu ludzk'ego 
aminokwasów jest w białku roślinnym dużo niż- 
sza niż w białkach pochodzenia zwierzęcego. Je- 
żeli jeszcze zadamy sobie trud przeliczenia po- 
danego składu aminokwasów na wagowe ilości 


spożywczych (2), 


Żelatyna Mleko | Jaja Pszenica | Owies 
| krowie | i 
g g g g | g u 
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2,8 8,4 T ANETA 5,0 6.3 
0,8 3,4 4,1 2.5 13 B l 


ko zwierzęce (dla organizmów młodych, rosną- 
cych — co najmniej 1/2). I tutaj właśnie mięso 
1 Jego produkty spełniają doniosłą role w dostar- 
czan.u i podnoszeniu wartości biologicznej biał- 
ka x EA pożywieniu ludzi, 
onieważ dziennie człowiek winien otrzymać 
ok, HE białka, więc mięso: lub inne laa GF 
poc odzenia zwierzęcego, powinny dostarczyć 
Sa 2n g an ae Wynika z tego że w przecięt- 
racji pokarmowej winn ajdować si : 
| dodaj aa (5. o znajdować się po 
Należy jednak zwrócić uwa Ż 
eż i ; gę na fakt, że u- 
zupełniające działanie różnych białek, w danym 
wypadku białka mięsa, jest ograniczone w cza- 
a> a więc podanie białka uzupełniającego w 
klka godzin po spożyciu pokarmu — nie daje 
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nad wartością i jakością mięsa, musimy zmienić 
stanowisko, zajmowane dotychczas przez ludzi, 
zatrudnionych zarówno w produkcji zwierzęcej 
(hodowla) i przetwórstwie mięsnym (przemysł 
mięsny), jak į w żywieniu zbiorowym. 

Im szybciej zaznajomimy się z owymi zdoby- 
czami naukowymi i wprowadzimy je w życze, 
tym prędzej osiągniemy lepsze rezultąty w pod- 
niesieniu produkcji mięsnej, w podniesieniu ży- 
wienia człowieka, a tym samym — stopy życio- 
wej naszego kraju. 

Nakreślone wyżej uwagi nabierają szczegól- 
nego znaczenia w żywieniu zbiorowym, które w 
tak szerokim zakresie przewiduje Plan 6-letni, 
a które winno być w gospodarce socjalistycznej 
silnym i skutecznym aparatem, za pomocą któ- 
rego można i trzeba wykorzystać zdobycze mna- 
uki w dziedzinie żywienia w skali państwowej. 

W końcu Planu 6-letniego produkcja zwierzę- 
ca wzrośnie o 69% na głowę ludności (produk- 
cja żywca wołowego o 83%, a wieprzowego o 
630/9), przez co osiągnie się w roku 1955 pro- 
dukcję mięsa, wyrażającą s'ę liczbą 952 tys. tom. 
W związku z tym wzrośnie poważnie spożycie 
produktów mięsnych. Przewiduje się wzrost 
spożycia mięsa wieprzowego o 4170, mięsa woło- 
wego i c'elęcego o 68% (5). Pozwoli to na nale- 
żyte wykorzystanie białka wszystkich produk- 
tów spożywczych, co spowoduje obniżenie do 
min'mum wszelkich zaburzeń chorobowych, wy- 
stępujących na skutek niedoboru ilościowego 
i jakościowego tego składnika. 

Dzienne zużycie białka pochodzenia roślinnego 
i zwierzęcego na głowę (w gramach), dane z przed 
ostatniej wojny (3). 


Hale poneka 


ana zwierzę- | roślin- 
P 8 cego | nego 
| 

Polskim 180. 0%: 6 72 19 53 
kuminiaśe APO TA = 87 19 68 
Czechosłowacja . - 72 25 47 
Bulgaria . . « « » - 90 18 72 
Szwajcaria . . « «4: > 89 48 41 
Anoia MU S 80 43 37 
| Japonii" 4%. -€6 S. 67 12 55 


Na zakończenie przypomnieć należy, że jak- 
kolwiek rola białka mięsa w żywieniu ludzi jest 
ogromna, tym nie mniej mięso spełnia jeszcze 
cały szereg innych funkcji w żywieniu człowie- 
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ka, jest źródłem witamin, tłuszczu, soli mineral- 
nych i in. 

Przy reasumowaniu poruszonych tu zagad- 
nień, nasuwają się następujące wnioski: 

1. Białko mięsa traktować należy jako naj- 
istotn'ejszy jego składnik, z zastrzeżeniem, że 
zz! określona wartość biologiczna tego biał- 

a. 

2. Powyższe założenie pociągnąć za sobą mu- 
si pewne zmiany w klasyfikacji mięsa. 

3. Ze względu na dążenie do otrzymania jak 
najbardziej wartościowego produktu mięsnego, 
należy w przetwórstwie mięsnym wykorzystać 
praktycznie wszelkie zdobycze naukowe, odno- 
szące się do biologicznej wartości białka (w 
pierwszym rzędzie odnosi się to do wyrobu wę- 
dlim). ' 

4, Tucz zwierząt powinien być przeprowa- 
dzany w ten sposób, ażeby m'ęso, a właściwie 
jego białko, było najwyższej wartości. 

5. Ze względu na poważny wzrost produkcji 
zwierzęcej w Planie 6-letnim należy do. zagad- 
nień tych podejść w sposób najbardziej wnikli- 
wy i wciągnąć do zespołowej pracy wszystkie, 

interesowane zagadnieniem czynn:ki, zarówno 
ze świata naukowego jak i z dziedziny praktycz- 
nej. 
6. W związku z coraz szerzej wprowadzanym 
w życie żywieniem zbiorowym, należy przy roz- 
patrywaniu roli białka mięsa w racjach pakar- 
mowych — uwzględniać założenia, podane w ni- 
niejszym artykule. 
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Zimowe źródła witaminy C 


W okresie zimy i wczesnej wiosny „napoty- 
kamy na poważne trudności w pokryciu zapo- 
trzebowania na witaminę C. 

Minimalne normy zapotrzebowania, za- 
twierdzone przez Wszechzwiązkową Państwową 
Sanitarną Inspekcję Ministerstwa „Zdrowia 
w ZSRR, podają następujące dzienne ilości wi- 
taminy C dla różnych grup, w zależności od 
rodzaju pracy, płci i wieku: 


Tość witamin C 
w miligramach 


1. Człowiek dorosły: 


a) praca umiarkowana 50 mg 

b) „ ciężka T5 y 

c) „ b. ciężka 100 ,, 
2. Kobiety ciężarne (5—8 mies.) 19 4, 
3. Kobiety karmiące (do 7 miesięcy) 100 ,, 
4. Dzieci: 

a) do 7 lat 30—35 mg 

b) od 7 do 14 lat 50 

c) powyżej 14 lat 50 > 
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Podane ilości należy rozumieć jako ilości 
„netto“, to znaczy takie, które powinniśmy or- 
ganizmowi dostarczyć w pożywieniu już przy- 
rządzonym. 


Przy obliczaniu wartości odżywczej jadło- 
spisów, łudzimy się często wysoką pozycją wi- 
taminy C, zapominając, że wartość witamino- 
wą obliczamy z surowych produktów brutto. 
O zawartości tej witaminy w potrawach decy- 
duje nie tylko dobór produktów, ale głównie 
technika przyrządzania. Jeżeli jarzyny i owoce, 
przewidziane jako źródło witaminy C, podaje- 
my gotowane, to musimy liczyć się z tym, że 
praktycznie ilość witaminy C zmniejszyła się 
o ok. 50%,aw niektórych wypadkach, zwłaszcza 
dla jarzyn zielonych, straty witaminy C w cza- 
sie gotowania dochodzą nawet do 75 %% (. Za- 
rys higieny żywienia“ prof. A. Szczygieł). Z te- 
go, też względu, jak również i dlatego, że wi- 
tamina C nie magazynuje się w organizmie 
człowieka, kładziemy stały i konsekwentny 
nacisk na przyrządzenie i podawanie: sezono- 
wych surówek z jarzyn i owoców. 


Na podstawie tablic wartości odżywczych, 
jak również na podstawie ostatnich badań, mo- 
żemy stwierdzić, że dobrych źródeł witaminy 
C znajdziemy również sporo i w okresie zimo- 
wym. Trudność więc w tym okresie polega 
głównie nie na wyszukaniu źródeł, lecz na roz- 
powszechnieniu w żywieniu zb'orowym potraw 
i surówek z produktów niżej podanych: 


Produkt Zawartość witaminy C 


w 100 g produktu 


Kapusta włoska 91 m. 
$ brukselska Tat 

e czerwona 90, 

M zwykła 34—49 , 
brukiew 26—30 ,, 
rzodkiew 29 , 
rzepa 2085, 
chrzan 150—200 , 
dynia pomarańczowa 20a 
pory 20KY 4 
cebula WB 
marchew 6—8 ,, 
ziemniaki ZB 
jabłka—odmiana Hihernal 29.4 ,, 
M Antonówka 289 4 

7 Kronselska 2a „3 

h Grochówka TOL 

4 Złota Reneta WEZ, 

A. Królowa Renet 6,4 ,, 

RA Malinowa Oberlan. 4,8 ,, 

y Kosztela SEA 

jarzębina DUR 
owoce róży suszonej 1500FPZ 


W tabelce zwraca uwagę duża rozpię- 
tość zawartości witaminy C w poszczegól- 
nych odmianach jabłek; rozpiętość ta wynosi 
od 1,8 do 29,4 mg (prof. S. Krauze i Z. Kotow- 
ska). 


Według danych radzieckich (tablice J. Pola- 
czeka) — zawartość witaminy C dla jabłek An- 


tonówki i Tytówki wynosi 30 mg, a dla jabłek 
„różnych“ — 7 mg. 


Pewne lekceważenie jabłek, jako źródła wi- 
taminy C, wzięło zapewne początek z przeba- 
dania odmian o niskiej zawartości kwasu as- 
korbinowego (tabele angielskie wykazują w 
jabikach tylko 5 mg kwasu askorbinowego). 
Należy z tego wysnuć wnioski praktyczne, nie 
tylko co do spożycia jabłek, ale i hodowli od- 
mian o dużej zawartości witaminy C. 


Poważnym źródłem witaminy C w okresie 
zimy i wczesnej wiosny może być również her- 
bata parzona z suszonych owoców dzikiej ró- 
ży. Suszenie tych owoców w całości, w stosun- 
kowo niskiej temperaturze, nie nastręcza wię- 
kszych trudności, należałoby jednak zastano” 
wić się nad sposobami rozpowszechnienia pl- 
cią naparu z tych owoców w pijalniach ziół, 
gospodach jarskich, gospodach dietetycznych 
itp. 


Ustalenie ilości witaminy C w kiszonej ka- 
puście i w soku kiszonej kapusty — napotyka 
na pewne trudności, ze względu na stosowanie 
różnych sposobów kiszenia. Wypracowanie naj- 
lepszych metod kiszenia z zachowaniem jak 
największej ilości witaminy C — jest najbliż- 
szym zadaniem placówek naukowo-badaw- 
czych, pracujących nad zagadnieniem żywie- 
nia zbiorowego. 


Głównym źródłem witaminy C w okresie 
zimy i wczesnej wiosny są jednak ziemniaki, 
które spożywamy codziennię w stosunkowo du- 
żych ilościach. Jeśli jako normę dzienną przyj- 
miemy 400 — 500 g ziemniaków na osobę ---- 
to nawet przy dochodzącej do 50% utracie wi- 
taminy C w czasie przyrządzania — uzyskamy 
poważne jej źródło. Z tego też względu przy- 
rządzanie ziemniaków w zakładach żywienia 
zbiorowego należy otoczyć specjalną opieką, a 
więc obierać je cienko, nie moczyć, zalewać do 
gotowania wrzącą wodą, zużywać wywar z 
ziemniaków w okresie jesieni i zimy do zup 
(kapuśniaku, barszczu, zupy szczawiowej, faso- 
lowej, grochówki itp.) i gotować małymi par- 
tiami w miarę potrzeby. Należy również pro- 
pagować, z wyjątkiem okresu wiosennego, go- 
towanie ziemniaków w skórkach. 


Ponieważ w okresie zimy i wiosny zawar- 
tość witaminy C w jarzynach i owocach znacz- 
nie się obniża, nie możemy traktować ziemnia- 
ków jako jedynego jej źródła. Niezależnie więc 
od ziemniaków, należy codziennie podawać su- 
rówkę z jarzyn, będących dobrym źródłem wi- 
tamimy C lub jarzynę gotowanmą z tej grupy, 
np. brukselkę, kapustę włoską na sposób kala- 
fiorów, kapustę z pomidorami itp. 


Dobre źródło witaminy C stanowią również 
półsurówki, różnego rodzaju sałatki, ćwikła 
itp., do których wchodzą dodatki o wysokiej 
zawartości witaminy C. 

Wszystkie odmiany kapusty (z wyjątkiem 
brukselki posiadającej specyficzny smak) sta- 
nowią cenny produkt wyjściowy dla surówek 
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zimowych i mogą być podawane w najróżniej- 
szej postaci. W związku z tym, wszystkie za- 
kłady żywienia zbiorowego powinny posiadać 
szatkownice z nożami ze stali nierdzewnej, co 
ułatwiłoby zachowanie wartości witaminowej 
kapusty i częste przyrządzanie surówek. 


Kapustę słodką, włoską lub zwykłą, możemy 
przyrządzać z dodatkiem ogórków kiszonych, 
jabłek, żurawin lub jako surówkę mieszaną, do 
której oprócz wymienionych produktów doda- 
my jeszcze marchew, pory cieniutko szatkowa- 
ne, pietruszkę tartą itp. Kapustę kiszoną może- 
my łączyć z tartą, lub szatkowaną marchwią, 
jabłkami lub krajaną cebulą. Dodatek tej osta- 
tniej do kapusty powinien być stosunkowo wy- 
soki. 

Marchew nie stanowi wprawdzie dokrego 
źródła witaminy C, jest jednak dobrym pro- 
duktem wyjściowym do surówek zimowych. 
Bardzo dobre jest zatem łączenie marchwi z 
jabłkami o wysokiej zawartości witaminy C 
(np. z antonówką) i chrzanem. Surowy chrzan 
w połączeniu z gotowanymi burakami stanowi 
wysoko wartościową półsurówkę w postaci ćwi- 
kły. Do sosu należy również podawać chrzan w 
stanie surowym. Wskazane jest podawanie 
chrzanu tartego lub struganego do potraw, ja- 
ko surówki, a dla dzieci i młodzieży, jako do- 
datku do chleba z masłem (dzieci starsze chęt- 
nie jedzą ostre dodatki). Za podawaniem choć- 
by małych ilości chrzanu przemawia fakt, że 
z 10 gramów chrzanu otrzymujemy ok. 15 mg 
witaminy C, co jest cyfrą bardzo wysoką. 

Jarzyny takie jak rzepa, rzodkiew, dynia, 
pory itp., mogą stanowić cenne uzupełnienie 
surówek mieszanych lub występować jako „Su- 
rówki jednorodne, odpowiednie do kolacji, a 
nawet śniadań; np. rzodkiew lub rzepa podana 


ze śmietaną zamiast rzodkiewek, może znaleźć 
się na stole zarówno w Domach Wczasowych, 
jak i w Domach Dziecka. Korzystne jest łącze- 
nie rzodkwi lub rzepy z marchwią, która łago- 
dzi ostry smak tych jarzyn. Surówka z czarnej 
rzodkwi, marchwi i sera białego ze śmietaną 
jest doskonałym dodatkiem do chleba dla dzie- 
ci i młódzieży. Łatwo również w żywieniu dzie- 
ci rozpowszechnić surówkę z tartej (na drobnej 
tarce) dyni pomarańczowej z jabłkami, która 
doprawiona do smaku cukrem i olejkiem cy- 
trynowym lub w sezonie sokiem z cytryny 
przypomina w smaku surówkę z melona. 


Drobno szatkowana dynia, zagotowana na 
syropie, może również wchodzić w skład kom- 
potów surówkowych lub innych, jako owoc za- 
stępczy. 

Podane przykłady, zamienione w ścisłą re- 
cepturę, ułatwią nam rozszerzenie zakresu su- 
rówek zimowych, zarówno pod względem war- 
tości odżywczej jak i smaku, a tym samym 
ułatwią pokrycie zapotrzebowania na witami- 
nę C. Wielką różnorodność przepisów na su- 
rówki podaje książka Zofii Czerny pt. „Przy- 
rządzanie potraw“ (Czytelnik, 1949 r.). Rozpo- 
rządzając z jednej strony normami zapotrze- 
bowania na witaminę C, a z drugiej wykazem 
produktów będących dobrym źródłem tej wita- 
miny — ułatwimy sobie rozwiązanie trudnego 
zadania. 
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Wykrywanie białka w produktach spożywczych 


(reakcje barwne) 


ksantoprotelnowi. WER: u- 
miesz a na małych parowniczkaci ałko kurze, 
lea onako pszenną, starty ziemniak i próbki te 
zadają kilkoma kroplami stężonego kwasu azotowe- 
Bo, po czym je lekko podgrzewają. Po chwili wystę- 
puje jaskrawo-żółte zabarwienie. Po dodaniu amo- 
niaku wodnego lub ługu sodowego powstaje zabar- 
wienie pomarańczowe lub żółto-brunatne. 

to- 

b kcia egstynowa. Do tak samo przygo 

ist PR czołowe dodają 2-—5 kropil octanu 
ołowiu. Po ogrzaniu występuje początkowo szare, 


a) Reakcja 


potem czarne zabarwienie od tworzącego się siarcz- 
ku ołowiu PbS. Reakcja ta dowodzi, że w skład 
prawie wszystkich białek wchodzi siarka. 

c) Reakcja biuretowa, czyli Piotrowskiego. 
Prćbki tych samych co poprzednio produktów ucz- 
niowie umieszczają w probówkach, dodają parę 
cm? ługu sodówego i kropla po kropli bardzo roz- 
cieńczonego siarczanu miedziowego. Powstaje za- 
barwienie różowo-fioletowe. 

Wniosek: Wszystkie użyte do doświadczeń pro- 
dukty zawierają białko. Spośród nich najsłabsze 
reakcje daje ziemniak, skąd wniosek, że zawiera 
białka najmniej. Jeśli listę badanych produktów 
powiększymy o jabłko, kapustę, cebulę, selery itp. 
—uczniowie przekonają się, że produkty owocowo- 
warzywne zawierają znikomo małe ilości białka. 
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A Ćwiczenie 24 
Jeszcze inna metoda wykrywania białka 


Uczniowie podgrzewają białko z dodatkiem ługu 
sodowego w probówce. U wylotu probówki umiesz- 
czają zwilżony różowy papierek lakmusowy. Papie- 
rek po chwili niebieszczeje skutkiem wydzielania 
się z podgrzewanego białka amoniaku gazowego. 

Wniosek: Podczas rozkładu cząsteczki białka 
powstaje amoniak, a więc azot w białku związany 
jest z wodorem. 


_ Uwaga: W ten sposób można odróżnić wełnę 
i jedwab morwowy, które są białkami od bawełny 
i jedwabiu sztucznego, które nimi nie są. 


Ćwiczenie 25 
Badanie własności białek 


a) Uczniowie rozpuszczają w zimnej wodzie 
b'ałko jaja kurzego lub sproszkowaną albuminę. 
Białko rozpuszcza się, tworząc roztwór koloidalny. 

b) Roztwór ten podgrzewają. Białko ścina się. 

c) Taki sam roztwór zakwaszają octem. Kla- 
rowny początkowo roztwór staje się opalizujący, 
gdyż białko uległo denaturacji i tworzy bardzo 
subtelną zawiesinę. Jeśli zamiast octu uczniowie 
użyją silnych kwasów mineralnych, takich jak kwas 
solny lub siarkowy, wypadają grube kłaczki. 

d) Uczniowie ogrzewają roztwór białka Z roz- 

cieńczonym kwasem solnym. Otrzymany osad od- 
sączają i rozpuszczają w ługu sodowym lub pota- 
sowym. 
„. e) Do roztworu białka rozlanego do kilku pro- 
bówek, uczniowie dodają sól kuchenną, siarczan 
amonu, siarczan cynku. siarczan magnezu. Białko 
ścina sę, co nazywamy jego wysalaniem Uczniowie 
obserwuja że sól kuchenna wysala znacznie słabiej, 
niż siarczan amonu. 


Wnioski: Białko jaja kurzego rozpuszcza się 
w zimnej wodzie, ścina pod wpływem ogrzewania 
oraz pod działaniem kwasów i soli. Zjawisko strą- 
cania białka przy pomocy soli, nazywamy wysala- 
niem. Polega ono na odwodnieniu przez sól wielkich 
cząsteczek białka. Cząsteczki białka pozbawione 
swego rozpuszczalnika, wypadają w postaci osadu. 
Gdy do osadu dodamy wody, następuje ponowne 
napęcznienie cząsteczek białka i osad się Tozpusz- 
cza. W niektórych wypadkach ścięte białko rozpusz- 
cza się w zasadach. Zastosowanie: rozpuszczanie 
osadu białkowego na brudnej bieliźnie przez doda- 
tek do prania sody; pęcznienie białka nasion 
strączkowych przez dodanie do gotowania sody 
(metoda gotowania niedozwolona). 


Ćwiczenie 26 


Pęcznienie grochu i fasoli 


Uczniowie ważą 3 porcje po 100 g suchego gro- 
chu lub fascli i dokładnie mierzą ich objętość 
w cylindrze miarowym. Jedną porcję gotują natych- 
miast i po dokładnym odcedzeniu i szybkim wysu- 
szeniu powierzchni nasion na bibule, ważą i mierzą 
objętość. Dwie pozostałe porcje moczą na noc. Na- 


Przyrost Obję- Przyrost 
masy tość | objętości 


cm? 
2% em? | % 


l]. Fasola su- 
cha 
| 2. Fasola ugo- 
towana bez 
i moczenia 
3. Fasola mo- 
czona 
4. Fasola ugo- 
towana po 
namocz. 


stępnego dnia jedną porcję odcedzają od wody, 
w której się moczyła, szybko wysuszają na bibule, 
mierzą jej objętość i ważą. Trzecią z przygotowa- 
nych porcji gotują do miękkości. odcedzają dokład- 
nie, szybko bibułą usuwają wilgoć z powierzchni, 
znów ważą i mierzą. Obliczają procentowo przyrost 
masy i „objętości we wszystkich trzech wypadkach 
i wyniki ujmują w tabelkę. 


Ćwiczenie 27 
Czynnik mąki sklejający ciasto 


Uczniowie twardo zagniatają trochę mąki pszen- 
nej i ciasto to wypłukują w strumieniu bieżącej 
wody tak długo, póki nie pozostanie im w ręku 
kle sta ciągliwa, przeświecająca masa. Ciało to daje 
reakcje na białko i ciemnieje szybko na powietrzu. 


h Wniosek: Mąka zawiera białko, gluten. Jest to 
białko zapasowe, pęczniejące i rozklejające się 
w zimnej wodzie. Ono to w cieście skleja ziarna 
skrobiowe. W mąkach mniej oczyszczonych, czyli 
wyższego przemiału, glutenu jest więcej, a ponieważ 
ciemnieje on na powietrzu, więc pieczywo otrzyma- 
ne z takich gatunków mąki, jest ciemniejsze. 


ćwiczenie 28 


Podczas fermentacji drożdżowej wytwarza się CO 


Normalny rozczyn drożdżowy, uczniowie umiesz- 
czają w  kolbce zamkniętej korkiem, przez który 
przetknięty jest kawałek rurki szklanej. Na rurce 
osadzony jest wąż gumowy, którego drugi koniec 
zanu zony jest w wodzie wapiennej *), wlanej do 
drugiej kolbki. Kolbka z rozczynem umieszczona 
Jest w naczyniu z ciepłą wodą. Gdy fermentacja 
drożdżowa jest rozpoczęta, z węża gumowego do 
wody wapiennej przenikają banieczki gazu, które 
uno*zą się ku górze lecz swą drogę poprzez: wodę 
wapienną znaczą zmętniałym śladem. 


Wniosek: Gazem wydzielającym się podczas fer- 
mentacji drożdżowej jest CO», gdyż tylko on powo- 
duje mętnienie wody wapiennej. 


Uwaga: Uczniowie powinni obejrz Tat, 
mikroskopem. p jrzeć drożdże pod 


Ćwiczenie 29 


Składniki proszku spulchniającego. 


W kolbkach tak samo zestawionych jak w - 
przednim ćwiczeniu, zamiast ENE PR Ego! 
umieszczamy ciasto, zarobione z proszkiem spulch- 
niającym. Gdy ciasto _ podgrzewamy, wydziela się 
gaz, mącący wodę wapienną. Z proszków spulchnia- 
jących wydziela się CO», co można też stwierdzić 
polewaiąc proszek jakimkolwiek kwasem. Burzenie 


się ciała pod działaniem k j 
NORGE wasu wskazuje na obec- 


Jeśli u wylotu kolbki, w której ogrzewamy ci 
z proszkiem spulchniającym Botrzymal | R, 
RE papierek lakmusowy zabarwi się na nie- 
R A pon wpływem wydzielľającego się amoniaku, 
So DS ui, że w skład proszku wchodzi węglan 
ak u. Na wydzielanie się amoniaku wskazuje też 
TA TEA się białego dymu, jeśli u wylotu pro- 
Enka potrzymamy pałeczkę szklaną, zanurzoną 

R wasie solnym. Biały dym jest salmiakiem, 
NAW aj się według reakcji HCL + NH, = 
p: 4 CL. Różowym papierkiem lakmusowym stwier- 

amy, że ciasto ma odczyn zasadowy. 


Wniosek: tzw. powszechnie „amoniak“ do pie 
S S węglanem wapnia. Wchodzi on w R 
dh, ai ak! Wytwarza w cieście od- 
"ai sadowy, działający destrukcyjnie na wartość 

nową wypieków (zwłaszcza na zawartość 
w mące witaminy grupy B). 


p s 
ERS Przygotowanie wody wapiennej patrz ćwi- 


Z gastronomiczną przero 
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Ćwiczenie 30 


Straty na wartości odżywczej ziemniaków gotowa- 

nych w skórkach i bez skórek 
` dgednakowe 2 porcje ziemniaków, z których jedna 
jest w skórkach, druga zaś obrana, uczniowie gotu- 
ją do m ękkości w równych ilościach wody. Otrzy- 
mane wywary badają odczynnikiem Fehlinga na za- 
wartość cukru, odczynnikiem Lugola na zawartość 
skrobi, reakcją biuretową lub ksantoproteinową 
na zawartość białka. 

Wniosek: Wywar, w którym gotowały się ziem- 
niaki w mundurach prawie wcale nie zawiera skład- 
ników odżywczych, zaś wywar z ziemniaków obra- 
nych zawiera tych składników bardzo wiele. Skórka 
przeszkadza więc osmozie składników, a więc goto- 
wanie ziemniaków w mundurach jest bardziej 
wskazane. 


Ćwiczenie 31 


Badanie cukru, skrobi i białka w najpospolitszych 
produktach 


Uczniowie metodami poma RA DOC A Lib 
ćwiczen 'a" twierdzają samodzielnie cbecność lub 
i calskui i Di , w takich produktach, 
jak np. kapusta, szpinak, kalafior, jabłko, ogórek, 
dyn'a, orze-h7, groch, fasola, itp. i w przybliżeniu 
określają ich wartość jako pro 
budulcowego. 

ćwiczenie 32 
Barwniki w produktach roślinnych 


a) Chlorofil. Uczn.owie obserwują pod mikros- 
kopem calsa zieleni w CeJuu, płon.usu lub mnym 
Lściu. Um.esźczają jak.ekoiwick niekwaśne liscie 
(np. trawę, bruxseisę) W 3 probówkaća. 0 uied- 
nej z nich zalewają liscie wodą, W drugiej ługiem, 
w Irzeciej kwasem. 1 podgrzewają. Obserwują, že 
liscie gotiowane z kwasem silnie brunatnieją. Nieco 
słabiej brunaunieją liscie gotowane w wodz.e, nato- 
mias, gorowane w zasadzie nabierają jasśrawej, 


ZL j rwy. z $ 
dka Odczyn kwaśny niszczy chlorofil. Tym 
tłumaczy się żółknięcie OgÓrKOW kapusty, fasoli 
szparagowej podczas kuszenia; rabarbaru, renklod, 
agrestu, szczawiu, szpinaku podczas, gotowania. 
b) Antocjany. Uczniowie umieszczają W probów - 
kacn rozdrobnione buraki, czzrworą kze.pustę, bo- 
rowki czernice — kaśdy Z vych produktów w 3 
> j i z nich zalewają produkt wo- 
w trzeciej zasadą i podgrze- 
zabarwienia produktów. 


waj ują zmiany i Ę 
aa niosek: Produkty zabarwione antocjanami na- 
leży gotować w środowisku kwaśnym dia nadania 


i czerwonej barwy. * 
r Karolu: Rozdrobnioną marchew uczniowie 
dzielą na dwie porcje, Z których jedną miesza 4 
topionym tłuszczem 1 lekko p u- 


z wodą, drugą ze 5 | ile 
z intensywnie zabarwia się na «o- 
R AE , woda bardzo słabo, 


i : jest rozpuszczalny w tłusz- 
Wniosek: Karoten jes p Lo Porpofidieńć 


4 - w wodzie. : 
czach, nierozpuszczalny pochodzi Z wypłukania. 


szkodzonych przy rozdrab- 

ARCE kt jesina kryształków, 

1 świadczy o tym, że wywar ten jest 

ARE „AR NEAL 7 tłuszczu jest kla- 
rowny. 


cwiczenie 33 


Badanie jaj 
: Ni ajemy tu takich powszechnie 
0 rób. a prześwietlanie jaj lub tonen 
ich w 10% roztworze Soli. Próby te można zna zo 
W każdym podręczniku towaroznawstwa, my zaś 
tutaj podajemy tylko ćwiczenia ściślej związane 
| bka artykułów Żżywnośc.0- 


wych. i Pas 

Ź uczniów wazy „1 jajo, po czym y 
BEDE usiaf, w jakich granicach waha się masa 
jaj kurzych i jaka jest przeciętna masa 1 jaja. 


"e," rN" C NEE A 
ZYWIENIE ZBIOROWE 


b) Uczniowie rozbijają jaja, oddzielają białko od 
żółtka i oddzielnie ważą skorupę, białko i żółtko. 
Każdy z nich oblicza jaki %, masy jaja przypada na 
żółtko, białko i skorupkę. Cały zespół zestawia 
otrzymane wyniki w tabelę i ustala w jakich gra- 
nicach wahają się otrzymane liczby procentowe. 

c) Na skorupki działają kwasem. Skorupka silnie 
burzy się, co dowodzi, że w jej skład wchodzi wę- 
glan, w tym wypadku węglan wapnia. 


Ćwiczenia 34 


Badanie stopnia bakteriologicznego zanieczyszczenia 
mleka 


(patrz uwaga do poprzedniego ćwiczenia). 

Przed rozpoczęciem ćwiczenia należy dokładnie 
wygoiowac w wodzie z sodą probówki 1 pipety. Do 
tak przygotowanych probówek uczniowie wiewają 
pipeią 20 cms mleka i 4 cm? błękitu metylowego, 
skłocają mleko z barwnikiem i wkładają probówki 
do ciepłej kąpiel. wodnej. Co 4 godziny sprawdzają 
wygląd probowek. Po upływie pewnego czasu zabar- 
wione błękitem mleko odbarwia się pod działaniem 
enzymów redukujących, wytwarzanych przez bak- 
terie. im odbarwienie zachodzi szybciej, tym więk- 
szą ilość bakterii zawiera m.eko. Mleko dobre tj. 
zawie.ające mniej n.ż 500.00) bakterii na cm*, od- 
barwia Się po upływie % godziny, zaś mleko złe, zawie- 
rające ponąd 20 milionów bakterii w cm? — w cią- 
gu 20 minut. Najszybciej odbarwia się mleko kwaś- 
ne, ponieważ zawiera ogromną ilość bakterii kiszą- 
cych, które jednak dla zdrowia są raczej pożytecz- 
ne niż szkodliwe. Pożądane jest, aby uczniowie ni- 
niejsze ćwiczenie przerobili: 1) z mlekiem słodkim 
surowym, 2) z mlekiem słodkim gotowanym, 3) 
z miekiem pasteryzowanym, 4) z mlekiem kwaśnym: 


Ćwiczenie 35 
Mięso dojrzałe į mięso zepsute 


a) Uczniowie umieszczają w jednej probówce 
malutki kawaiek mięsa zepsutego, w urugiej zas 
kawałek mięsa dojrzałego. U wylotu probówek 
um.eszczają zwilżone różowe papierki lakmiusowe 
i provowki podgrzewają. Z mięsa zepsutego ulatnia 
się amon.ak, kory barwi papierek na niebiesko. 
Z mięsem dojrzałym zjawisko to nie zachodzi. 

b) Lo wylotu tych samych probówek podczas 
podgrzewania uczniowie przybliżają pałeczki szkla- 
ne, zanurzone w kwasie solnym stężonym. Ukazanie 
się Łiałego dymu jest dowodem wydzielania się 
amoniaku z mięsa zepsutego (patrz ćwiczenie 29). 

c) Do wylotu tych samych probówek uczniowie 
zbiżają paperk. zanurzone w roztworze octanu 
ołowiu i podgrzewają dłuższy czas. Powoli papierki 
pokrywają się brunatnym nalotem, co dowodzi wy- 
twarz nia sę siarczku ołowiu z wydzielającego się 
siarkowodoru HS. Mięso dojrzałe reakcji tej nie 
daje, ponieważ z niego H,S nie wydziela się. 

d) Papierkiem  lakmusowym uczniowie stwier- 
dzają, że m.ęso dojrzałe ma odczyn słabo kwaśny, 
zaś mięso gnijące — słabo zasadowy. 

Wnioski: Z mięsa gnijącego wydziela się siarko- 
wodór i amoniak, który stwarza podłoże zasadowe. 
Gnicie przebiega w środowisku zasadowym. Mięso 
dojrzewające ma odczyn lekko kwaśny, w którym 
procesy gnilne nie zachodzą, a więc nie wydzielają 
się takie produkty gnilnej fermentacji białka, jak 
amoniak i siarkowodór. Dojrzewanie mięsa jest 
więc zupełnie innym procesem niż gnicie. 


Ćwiczenie 36 
Badanie ilości odpadków mięsnych 


Uczniowie pracują w paru zespołach. Każdy ze- 
spół od kawałka mięsa jednakowej masy oddziela 
dokładnie kości, tłuszcz, błony, ścięgna i osobno 
waży zupełnie czyste mięso, wszystkie kości, tłuszcz 
oraz błony i ścięgna razem i oblicza procentowy 
stosunek każdego rodaju odpadków do czystej 
tkanki mięsnej. Wyniki ująć w tabele. Obl czyć 
przec.ętną liczb otrzymanych przez każdy zespół. 
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GRUPA IV 
Ćwiczenie 37 
Oddychanie nasion, owoców, bułw 


Przed przystąpieniem do właściwego ćwiczenia 
uczn owie przygotowują wodę wapienną. Niewielką 
bry kẹ wapna mieszają z wodą i otrzymane mleko 
wapienne sączą przez sączek z bibuły. Otrzymany 
klarowany przesącz sprawdzają czy nie wkradł się 
jakiś błąd w wykonaniu wdmuchując przez rurkę 
szklaną do próbki wcdy wapiennej CO: z płuc. Jeśli 
woda wapienna mąci się, jest zdatna do użytku. 


JÓZEF TRACZ 


ZYWIENIE ZBIOROWE 


Rok V 


Taką wodę umieszczają w  nieprzezroczystym 
naczyniu (dla uniknięcia zjawiska asymilacji CO»). 
Do naczynia tego wstawiają mniejszą złewkę, zawie- 
rającą jagody, namoczoną fasolę, ziemniaki, listki 
kapusty, cebulę itp. (tak, aby woda wapienna nie 
wlewa/a się do produktu). Przykryte naczynie 
umieszczamy w miejscu zacienionym do następnego 
dnia Po 1 lub 2 dniach uczniowie stwierdzają, że 
na powierzchni wody wapiennej powstał nalot nie- 
rozpuszczalnego węglanu wapnia. 

Wniosek: Świeże produkty roślinne oddychają, 
wydzielając CO. i H:O. Stąd konieczność przewie- 
trzania magazynów, przeznaczonych na zboża, owo 
ce, warzywa, ziemniaki. 


Więcej takich kursów 


W dn. 10—27 października br. w Nałęczowie 
w Ośrodku Szkoleniowym CRS O/Okręgowy w Lu- 
blinie, odbył się kurs kierowników gospód spółdz. 

W liczbie 40 osób (w tym 8 kobiet), zjechaliśmy 
się z całej Lubelszczyzny nie tylko po to, żeby nau- 
czyć się jak prowadzić gospodę na wsi, ale jedno- 
cześn'e uzbroić się do walki o lepsze jutro dla chło- 
pa mało- i średniorolnego. 


Zajęcia praktyczne w kuchni na kursie w Nałęczowie. 


Po przybyciu do Nałęczowa przyjęci byliśmy 
serdecznie przez kierowniczkę Ob. Janinę Woioszyn 
i cały personel Ośrodka. 

Przed rozpoczęciem wykładów podzieleni zosta- 
liśmy na 8 zespołów współzawodniczących ze sobą 
w pracy na kursie, wybraliśmy starostę Kursu, 
kierowników sal, zespół świetlicowy i artystyczny, 
bibliotekarza i kronikarza. a 

Zajęcia na kursie były podzielone w ten sposób, 
ie najpierw omówione zostały zagadnienia poli- 


Z zadowoleniem spoglądają uczestnicy kursu na wykona- 
ne przez siebie zakąski. 


tyeczno-spo!teczne, a później dopiero zagadnienia 
branżowe. Miało to swoje dobre strony, bo trudno 
byłoby nam zrozumieć np. rolę i zadania gospody, 
nie rozumiejąc przemian, jakie dokonały się na wsi 
dzięki zdobyciu władzy przez robotników i chłopów. 


Dużo nam wyjaśniły również prasówki, jakie 
urządzal śmy w ramach zajęć świetlicowych. Pra- 
sówki te, na pewno niejednego z nas nauczyły jak 
korzystać z gazet. 


Arzkolw'ek kurs był bardzo krótki, bo trwał za- 
ledwie 18 dni to jednak trzeba przyznać, że dużo 
skorzystaliśmy, Dziś już wiemy, czym ma być go- 


Kierownicy gospód spółdzielczych na kursie w Nałęczo- 
wie głowią się nad dekoracją półmisków z zakąskami. 


spoda, na wsi i jak ją prowadzić; oczywiście, że nie 
wszystko od razu wprowadzimy, gdyż nie wszystko 
jest Gl nas jako kierowników zależne. 


, Trzeka będzie z naszej strony dużego wysiłku, 
Zeby 1 Zarząd Gm. Spółdzielni zrozumiał, że gospo- 
da to nie wczorajsza „knajpa“ ale zakład uspołecz - 
niony, który ma dać ludziom pracy podstawowe po- 
siik: smaczne, zdrowe i tanie. i 


. Rozjeżdżając się po zakończeniu kursu przyrze- 
K ismy, że będziemy dążyć do zwiększenia produk- 
cji kuchni, co w znacznej mierze odciąży kobiety 
cd zajęć domowych i pozwoli im włączyć się do 
wielkich prac Planu 6-letniego. 


TE R WYW 


ZREPI "R 
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ALEKSANDER JASIELSKI 
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Sklepy MHD z wyrobami gastronomicznymi 


Kwestia ekonomii czasu człowieka pracy, 
przed wojną niemal że nie istniała. Nie istniała 
również na pewno kwestia ekonomii czasu ko- 
biety. Dopiero ustrój socjalistyczny zagadnie- 
mie pracy kobiet wciągnął w orbitę swych Za- 
dań, oderwał kobietę od nużącej koniecznośc: 
zajmowania się tylko i wyłączn.e domem, uczy- 
nił z niej pełnowartościowego pracownika, uła- 
twił jej pracę domową przez rozwinięcie „Sieci 
zakładów żywienia zbiorowego i placówek 
usług handlowych różnych typów. Uproszcze- 
nie i ułatwienie zajęć domowych dało nareszcie 
możność kobiecie-pracownikow!, zastosowania 
z powodzeniem recepty: „najlepsze wyniki pra- 
cy —- przy jak najmn'ejszym wysiłku i oszczęd- 
nym zużyciu środków”. , . 

Nowym odcinkiem akcji zywienia zbioro- 
wego, powitanym z radością przez ludzi pra- 
cy, a specjalnie przez kobiety — są nie- 
dawno uruchomone przez Miejski Han- 
del Detaliczny sklepy gastronomiczne, w któ- 
rych otrzymać można. bądź potrawy PY 
do spożycia, począwszy od śledzia, Ba a- 
rety z nóżek i pasztetu — az do wykwintnego 


- drobiu: bądź też półfabrykaty, jak surowe ko- 


tlety, befsztyki, surowe kotlety mielone z do- 
mieszka bułki i jaj, wymagające dla RE 
gotowania już bardzo niewiele pracy w f ong 
Cyfra 2 do 3 tysięcy osób. zaopa REA 
się codziennie w śniadania, ob'ady | i ij 
w otwartych ŁR, ac jest najle! 
zianem celow ; 
N Eini żywienia na rosną- 
te zaś zapotrzebowanie. jest wskażni iem, że 
poza aś rej andien Bri 
| i i rze i Liana | met 
PGR YW zwiekszenia ilosci Szyk 
gastronom'cznych. połączone z tym z A 
nie masy towarowej i dostosowanie się co p 
ptrznego. y 
z E opani dostaią się do skle- 
Mod EAbrYki-klchni, £ uruchom oner] przez 
MHD w Warszawie w stosunkowo krótkim cza- 


Dział I Rodzaj pracy: 


1. Trybowanie mięsa, rozdział, mielenie przygoto- 


wanie kotletów. _ 
9. Patroszenie ryb i drobiu. 


Dział II 
1. Obieranie jarzyn. 


2. Krajanie. 
3. Gotowanie. 


tego nowator- - 


ste. a obecnie rozbudowywanej, z zastosowaniem 
całkowitego zmechanizowania. Pierwsza w Pol- 
sce fabryka-kuchnia nastręczyła niejedną trud- 
ność, którą trzeba było zwalczyć. Przede wszyst- 
kim obmyślono sezonowy asortyment towarowy, 
który pozwala każdemu według upodobań sma- 
kowych i możliwości finansowych zadowolić 
swoje potrzeby. Następnie należało nastawić 
technikę produkcji w ten sposób, aby świat 
pracy mógł w odpowiedniej dla siebie porze, tj. 
po godzinach pracy, nabywać świeże wyroby 
gastronomiczne. Jak frapującym towarem były 
te wyroby i ich cena, świadczy fakt, że właści- 
ciele prywatnych zakładów gastronomicznych, 
usiłowali zakupywać rano sałatki, ryby, gala- 
rety, paszteciki itp., gdyż ceny sklepów MHD 
są tańsze od restauracyjnych przeciętnie 
o 800/0. 


Jakkolwiek sprzęt techniczny fabryki-kuch- 


„ni jest zbliżony do kuchni wielkiego zakładu 


żywienia zbiorowego, to jednak sposób pracy 
i technika produkcji jest zupełnie inna. 
Głównym elementem  fabryk:-kuchni jest 
trzon kuchenny, o 5 — 7 płytach z du- 
żymi piekarnikami oraz piec piekarniczy, zbli- 
żony do pieca cukierniczego, o blachach prosto- 
padłych. Następne pomieszczenie zajmuje gar- 
mażeria, w dużych, jasnych pokojach, o sto- 
łach pokrytych stosownie do potrzeb, deską 
dębową, blachą cynkową lub marmurem. Pra- 
ca odbywa się tam pod kierunk'em eutenika, 
szefa kuchni, gospodyni i rzeźnika. Dalsze pod- 
stawowe pomieszczen*a — to magazyny na su- 
rowiec, a więc na mięso, ryby i towary suche 
oraz magazyny przerobów. półfabrykatów i pro- 
duktów gotowych. Magazyny te mają komory 
chłodnicze. Uzuvełn'eniem obrazu całości jest 
biuro dla kalkulatora i kierownika produkcji. 


Praca w kuchni-fabryce odbywa sie syste- 
mem potokowym. nie spotykanym w kuchni za- 
kładu żywienia zbiorowego. Podzielić ją można 
w sposób następujący: 


Wykonawca: 


Rzeźnik z pomocnikiem fizvcznym. 
, Gospodyni z pomocą fizyczną. 


maszyny. 
maszyny. 
kuchnia-trzon. 
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Rok V 


Rodzaj pracy: 
Dział III 


1. Produkcja sałatek 


mieszanie jarzyn z doprawami śledzia, ryb, dro- 


biu, majonezu itd. 
2. Paszteciki — ciasta 


Nakładanie farszu (mięso, grzyby, kapusta itp). 


Dział IV 


1. Przygotowanie mięsa i ryb do pieczenia i smaże- 
n.a—wkładanie na brytfanny z przyprawami. 


Dział V 


Gotowanie jarzyn, pilnowanie smażenia 
czenia. 


Powyższy system produkcji wyrobów ga- 
stronomicznych daje duże oszczędności w kosz- 
tach produkcyjnych i przy szczegółowo opra- 
cowanych normatywach zużycia towarowego, 
pozwala na zatrudnienie znikomej ilości bran- 
żystów (kuchmistrzów) oraz na szkolenie i spe- 


cjalizowanie się pracowników gastronomi- 
cznych. 
Wysiłki M'ejskiego Handlu Detalicznego 


idą w kierunku uruchomienia w roku 1951 — 
20 sklepów gastronom'cznych w Warszawie 
i dostosowanie do zaopatrzenia tych sklepów 
produkcji w fabryce-kuchni. Na zreal'zowanie 


MARCIN FIJAŁKOWSKI 


i pie- 


. 
Wykonawca: 


Kierawniczka 
wg recsptury, maszyna. 


maszyny. 
prac. fizyczne. 


Kuchmistrz i prac, fizyczni. 


Kuchmistrz i pomoc fizyczna. 


tego planu pozwoli wprowadzenie kompletnej 
mechanizacji urządzeń, opartej na elektryczno- 
ści, parze i gazie dającej gwarancję, że wyroby ` 
gastronomiczne będą nie tylko tanie, ale i zdro- 
we, smaczne i estetycznie wykonane w najlep- 
szych warunkach sanitarnych. 


Doświadczenia Związku Radzieckiego, ma- 
jącego tak olbrzymie os'.ągnięcia w rozbudowie 
sieci zakładów żywienia zbiorowego, fabryk 
kuchni i przemysłu gastronomicznego są dla 
nas wzorem i pozwolą nam na uniknięcie wielu 
błędów w pracy pionierskiej, 


Gotowe wyroby zwiększają spożycie dorsza 


Powiększające się z roku na rok. połowy dor- 
sza, wymagają zwiększonego wysiłku nie tylko 
od załóg kutrów rybackich i przedsiębiorstw 
połowowych, lecz stwarzają szereg dodatko- 
wych, poważnych zadań  przedsiębiorstwom 
przetwórczym, transportowym, dystrybucyj- 
nym i wreszcie siec.om punktów żywienia zbio- 
rowego. 

Dotychczasowe próby dostarczenia na rynek, 
a więc do sklepów, stołówek i zakładów gastro- 
nomicznych, zwiększonych równolegle do po- 
łowów, ilości dorsza, nie wypadły pomyślnie. 
Na rynku wewnętrznym nie dało się ulokować 
pełnej ilości dorsza. Intensywna i trzeba przy- 
znać — dość pomysłowa propaganda spożycia 
dorsza, częściowo tylko pomogła przy rozwiąza- 
niu tego zagadnienia. Obserwacje w punktach 
i zakładach żywienia zbiorowego wykazały, że 
konsumentów (z punktu widzenia spożycia dań 
rybnych) można podzielić na dwie grupy. Gru- 
pa pierwsza, to konsumenci ustosunkowani po- 
zytywnie do spożywania dań rybnych, a nawet 
entuzjaści dorsza; grupa druga — liczniejsza 
niestety od pierwszej, ustosunkowana do dań 
rybnych wyraźnie negatywnie. Wśród tej gru- 
py znaczną większość stanowią ludzie, zrażeni 
do dorsza wskutek niewłaściwego podania to- 
waru przez aparat dystrybucyjny lub zniechę- 
ceni złym, niesmacznym przyrządzeniem posił- 
ku przez zakład żywienia zbiorowego. 

Trzeba zatem było sięgnąć do środków rady- 
kalnych, aby raz wreszcie „łeb urwać hydrze“ 


i wprowadzić dania z dorsza, jako stałą pozycję 
do jadłospisu. Zrobiono eksperyment i wpro- 
wadzono w kilku na razie sklepach branżowych 
Centrali Rybnej, gotowe dania z ryb. Co praw- 
da i dotąd niektóre sklepy posiadały pewne 
asortymenty takiego towaru, teraz jednak po- 
traktowano rzecz właściwie, dając pięknie 
i apetycznie przyrządzone porcje dań gotowych 
z dorsza. Asortyment jest dość duży i przed- 
stawia się następująco: 


Bufet Probierni CR sprzedaje wyroby gotowe z dorsza. 


Dorsz po grecku, dors i ieści 

p , z opiekany w cieście, 
krajanka z dorsza, paszteciki z dorsza, dorsz 
w marynacie, pulpety z dorsza, 
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Wszystkie te gatunki gotowych potraw, zja- 
wiły się pewnego dnia na wystawach sklepo- 
wych, apetycznie i efektownie przyrządzone. 
Rewelacją była również nisko skalkulowana ce- 
na. Za wyjątkiem dorsza po grecku, którego 
porcja kosztuje obecnie 1 zł 80 gr, wszystkie In- 
ne dania kosztują 1 zł 50 gr za dużą 200-gramo- 
wą porcję. Skutki właściwego podania i kal- 
kulacji ceny dorsza nie dały na siebie długo cze- 
kać. Początkowo trochę nieufnie, następnie zaś 
coraz śmielej i tłumniej ludzie zaczęli wcho- 
dzić do sklepów, kupować i zajadać tego same- 


gotowych wyrobów w probierni. 


Produkcja 


którego niedawno jeszcze odnosili 
i i 1 so. Odpowiednio 
sie z niechęcią lub wręcz wrogo. 
Paon j przyrządzony dorsz zdobył sobie za 
jednym zamachem rynek i konsumenta. 


bna wyciągnęła właściwe kon- 
papne ya ktu į natychmiast urucho- 


sek cje z tego fa l ruch 
mita prowizoryczną, doświadczalną smażalnię- 
garmażernię w Wawrze pod Warszawą. Də- 
tychczas produkcja dań TARA Pa ia 
y adan 

w probierni przy Ul. Nowy Swiat 3. 

a RE zakładu jest produkowa- 
nie gotowych w robów z dorsza, aby częściowo 


zaspokoić zapotrzebowanie rynku warszawskie- 


go dorsza, do 


go. Jako drugie zadanie — wytwórnia ta ma 
być dla Centrali Rybnej, królikiem doświad- 
czalnym, w celu zdobycia praktycznej podstawy 
do dalszych decyzji. Krzywa produkcji w pier- 
wszym miesiącu wykazuje stały wzrost, przy 
czym produkcja równa się w obecnej chwili 
sprzedaży, ponieważ cały towar wyprodukowa-= 
ny zostaje z miejsca rozsprzedany. Takiego po- 
wodzenia dorsz dotychczas nie miał. 


KRZYWĄ PRODUKCJI WYROBÓW GOTOWYCH Z DORSZA 
W PAŹDZIERNIKU 1950r. 
1708 1 pierwszy mesiac produkhejif 
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Po okresie doświadczeń produkcyjnych w 
warunkach prowizorycznych, stwierdzono, że 
rzecz „chwyciła“ i postanowiono uruchom ć dal- 
sze smażalnie, pracown.e, w Warszawie, Szcze- 
cinie, Katowicach, Krakowie, Łodzi, Poznaniu 
i Wrocławiu. Przedmiotem produkcji tych za- 
kładów w czwartym kwartale 1950 roku i pier= 
wezym 1951 roku będą wyłącznie gotowe wyro- 
by z dorsza w pełnym dotychczasowym, a na- 
wet rozszerzonym asortymencie. Obliczono, że 
wymienione smaża!nie-pracownie zdolne będą 
wyprodukować 30.000 porcji dziennie, zużytko- 
wując na ten cel 6.000 kg dorsza solnego. 


MŚ BAWESAROWACĄK WO KE 3-8) HR 


Półiabrykaty w komorze chłodniczej. 
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W stosunku miesięcznym czyni to 150.000 kg 
dorsza solonego, czyli cyfrę poważną, dającą 
pewną gwarancję rozładowania nagromadzo- 
nych remanentów. Przewartościowanie pro- 
dukcji uruchomionych smażalni-probierni daje 
cyfry następujące: 

Produkcja dzienna 30.000 porcji po 1 zł 50 
gr = 45.000 zł. W stosunku miesięcznym czyni 
1.125.000 zł. Wartość produkcji rocznej wynosi 
zatem 13.500.000 zł. - 


W stosunku do nowo-uruchamianych zakła- 
dów użyto nazwy smażalnie-pracownie, a to w 
celu odróżnienia tego typu zakładów od właści- 
wych smażalni, których zakres i cel działania 
jest nieco odmienny. Jeżeli chodzi o scharakte- 
ryzowanie smażalni pracowni, to projekty od- 
nośnie urządzenia tego typu zakładu są nastę- 
pujące: Będzie to lokal przeznaczony do sma- 
żenia ryb. Zasadniczym urządzeniem smażalni- 
probierni jest trzon kuchenny, do którego 
wmontowano cztery duże brytfanny. Podłoga 
winna być betonowa, w miejscach gdzie się ry- 
bę czyści i rozdziela ma porcje, muszą być od- 
pływy kanalizacyjne. Ściany należy wyłężyć 
glazurą lub pomalować na olejno do wysokości 
1,80 m. Zasadnicze zaopatrzenie lokalu skła- 
da się ze stołów obitych blachą, dwóch wenty- 
latorów, jeden w okapie nad trzonem kuchen- 
nym i drugi w otworze okiennym. Nieodzow- 
nym warunkiem jest zaopatrzenie lokalu w wo- 
dę bieżącą. W zapleczu lokalu należy umieścić 
baseny o pojemności 1.500 kg dorsza. Baseny 
muszą również posiadać dopływ į odpływ wody, 
są przeznaczone do płukania j moczenia dorsza 
solonego. W pobliżu basenów należy pozosta- 
wić miejsce przeznaczone do osuszenia ryb po 


Zwiedzamy gospody 


Bielawa pow. Dzierżoniów 


W związku z brakiem odpowiednich lokali, 
praca niektórych placówek naszego powiatu nie 
stoi na należytym poziomie. 

Wadliwa budowa pomieszczeń i nieprzysto- 
sowanie ich do potrzeb żywienia zbiorowego me 
pozwoliło Gospodzie Spółdzielczej Nr 2 w Pie- 
szycach na normalny tok pracy. Lokal ten nie 
posiadał przewodów wodociągowy.ch, urządzeń 
kanalizacyjnych, dobrej piwnicy i dobrej ku- 
chni. Skutkiem małego i wadliwego trzonu ku- 
chennego, dzienna zdolność produkcyjna kuchni 
była bardzo mała, sięgająca zaledwie 50 obia- 
dów. Przyczyniało się to w dużej mierze do nie- 
sprawnego obsługiwania konsumentów i ciągło- 
ści pracy personelu. 

Dzięki staraniom Bielawskiej Spółdzielni 
Spożywców otrzymała wreszcie Gospoda Spół- 
dzielcza Nr 2 w Pieszycach budynek, w którym 
po przeprowadzeniu generalnego remontu — 
otworzono placówkę żywienia zbiorowego w 


wymoczeniu. Zaplecze smażalni-pracowni mu- 
si posiadać poza tym kabinę chłodniczą, zaopa- 
trzoną na wszystkich ścianach w półki z desek. 
Wielkość kabiny 30 m'. Urządzenia przeciwpo- 
żarowe i gospodarcze zamykają w najogólniej- 
szym zarysie wyposażenia zaplecza. Dowóz su- 
rowców jak również i rozprowadzenie gotowych 
wyrobów odbywać się będzie samochodami, 
przy czym wozy przeznaczone do przewożenia 
wyrobów gotowych, muszą być zakryte i zaopa- 
trzone w półki. 


Zrealizowanie powyższych projektów będzie 
pierwszym, pewnym krokiem, postawionym w 
dziedzinie smażalnictwa. O ile warunki loka- 
lowe pozwolą, sale konsumpcyjne mogą znajdo- 
wać się w bezpośrednim sąsiedztwie warszta- 
tów produkcyjnych, tak jak to ma miejsce przy 
typowych smażalniach. 


Potrzebę tego rodzaju posiłku dla najszer- 
szych mas ludności pracującej, niezbicie stwier- 
dziło rekordowe powodzenie barów mlecznych. 
W krajach morskich, smażalnictwo wyodrębni- 
ło się w potężny przemysł, pochłaniający dla 
swych celów około 60% połowów ryby morskiej. 
Z brytfann smażalniczych czerpią pokrzebiają- 
cy, bogaty w witaminy i jod posiłek, ciężko pra- 
cujący robotnicy j dokerzy portowi. Istniejące 
Jeszcze w naszym kraju dysproporcje między 
uzbrojeniem i zainwestowaniem dokonanym w 
sprzęcie i taborze połowów dalekomorskich — 
a aparatem dystrybucyjnym — zostaną niewąt- 
pliwie złagodzone w ramach wykonania Planu 
6-letniego, „ W chwili obecnej każdy sukces w 
Sprawie zwiększenia spożycia ryb morskich jest 
ukoronowaniem pracy naszych rybaków i flo- 
tylli morskich. Rozwój smażalnictwa i sprzeda- 


ży gotowych wyrobów z dorsza jest takim właś- 
nie, dużym sukcesem. 


spółdzielni spożywców 


dnia 31 sierpnia br. Obecny lokal gospody Nr 
< znajduje się w pobliżu kombinatu fabryczne- 
80, co jest ogromnym udogodnieniem dla pra- 
cujących tam robotników, Dwie sale jadalne na 
parterze i dwie na pierwszym piętrze przycią- 
salą swym estetycznym wyglądem i świeżo- 
a Kuchnia, umywalnia i piwnice odpowia- 
galą w zupełności zadaniom produkcyjnym 
i warunkom sanitarnym. Wybite specjalnie w 
REWA okienka z umywalni do kuchni i z ku- 
a do sal jadalnych, usprawniają pracę perso- 
er a tym samym pozwalają na odpowiednią 
oosiugę świata pracy. Przez wbudowanie wie- 
kszych trzonów kuchennych przewidywana jest 


dzienna zdolność produkcyjna do 300 obiadów. 


a ramach dalszych zadań — zarząd Bielaw- 
: à Lp Spółdzielni Spożywców przeprowadza 
a: ecnie częściowy remont w restauracji w Bie- 
awie, przy ul. Bieruta Nr 2, oraz gruntowny re- 
mont dawnego baru „Zacisze“, w którym zosta- 
nie otwarta nowa gospoda spółdzielcza. 
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Słupsk woj. koszalińskie 


Spośród licznych gospód woj. koszalińskie- 
go, które często pozostawiają dużo do życzenia, 
miłą niespodzianką są gospody w Słupsku przy 
ul. Wilsona Nr 1 i5. Mimo że, jak większość go- 
spód, borykają się one z trudnościami lokalowy- 
mi, jednak wysiłek ze strony kierownictwa 
i personelu potrafił stworzyć warunki, w któ- 
rych spożywanie posiłków staje się nie tylko 
koniecznością, lecz także przyjemnością. Lokale 
gospód są urządzone estetycznie, obsługa spra- 
wna, jedzenie smaczne i w dostatecznym wy- 
borze. Miłą rozrywkę kulturalną stanowi orkie- 
stra wieczorna oraz muzyczne poranki w dnie 
świąteczne. Przykład godny naśladowania przez 
inne uspołecznione placówki żywienia zbioro- 
wego. 

Płock 

W III kwartale br. Powszechna Spółdziel- 
nia Spożywców „Zgoda* przejęła Spółdzielnię 
Pracy Gastron.-Hotelarską „Naszą Strzechę* 
i Spółdz. Pracy Cukierniczej „Mazowiankę' 
wraz Z prowadzonymi stołówkami. 

Obecnie PSS „Zgoda“ prowadzi restaurację, 
cztery bary, kawiarnię, bar mleczno-jarski oraz 
stołówkę przy zakładzie pracy. 


Str. 29 


Przejęte zakłady nie są przystosowane do 
akcji żywienia zbiorowego, sale konsumpcyjne 
są małe i niewłaściwie umeblowane, a zaple- 
cza gospodarcze niewystarczające. Powstaje py- 
tanie, dlaczego lokal porestauracyjny dawnego 
„Hotelu Angielskiego“, przystosowany do po- 
trzeb żywienia zbiorowego, a zajęty obecnie 
przez świetlicę związków zawodowych, nie mo- 
że być wykorzystany na gospodę? Tym bardziej, 
że znalezienie innego lokalu na świetlicę nie 
przedstawiałoby specjalnych trudności. 


Radom 


Bar radomskiej PSS, mieszczący się w mi- 
łym lokalu przy ul. Żeromskiego 28, może słu- 
żyć za wzór dla wielu uspołecznionych zakładów 
gastronomicznych, jeśli chodzi o należytą ob- 
sługę konsumenta i staranność w przyrządzaniu 
posiłków. Szkoda, że lokal ten jest zbyt mały 
i nie może obsłużyć licznych rzesz konsumen- 
tów. Estetyczne urządzenie wnętrza, muzyka 
(głośnik radiowy), smaczne, zawsze gorące i 
apetycznie wyglądające posiłki — oto tajemnica 
powodzenia tego lokalu, z którego tak chętnie 
korzysta świat pracy Radomia. 


W wagonie resłauracyjnym Warszawa—Kraków 


Czy konsumpcję w wagonie restauracyjnym 
możemy zaliczyć do żywienia zbiorowego? Bez- 
względnie tak. Wielu ludzi pracy „wyjeżdża 
przecież służbowo do stolicy, bądź też do Kra- 
kowa czy Jeleniej Góry. Praca w terenie unie- 
to spożycie posiłku. Wagon re- 
olę „restauracj: na kół- 
kach“ i dzięki unormowanym cenom i dobrym 

łużonym powodzeniem 


Przypatrzmy Si 
restauracyjnego. Je 
pieszny Warszawa” 
odjazdu jeszcze 


wejściem do wa 
nek*. Czeka na otwarcie. 
Ż ruchu daje sygnał, większa porcja 
iot rusza. Wagon restauracyjny 
ieszcze zamknięty. Warszawa Zachodnia Po- 
mał się na minutę, ale „ogonek 
powiększył. Wreszcie otwierają się 
drzwi. Goście zajmują miejsca w błyskawicz- 
nym tempie nie wszyscy jednak mają szczęś- 
cie. Część wraca do przedziałów, postanawiając 
walczyć O miejsce w BCE Pra 
nie jest jasno, czysto, przytu nie. 

Ak. te snieżnymi uobrusaniu, tu i ówdzie 
kwiatki. Kanapy miękkie i wygodne, spis po” 
traw bogaty. ożna dostać dania od 4zł 80 gr 
(porcja szynki) do wyszukanych potraw w ce- 
nie 15 zł (porcja indyka Z kompotem). Można 
otrzymać szklankę dobrej herbaty za 1zł80 gr 


i kawałek babki w tej samej cenie. Wagon ma 
w jadłospisie przeszło 20 potraw. 

Obecnie obowiązuje podawanie obiadu. Ce- 
na 13 zł 20 gr. Zupa grzybowa z kluseczkami, po- 
dana w filiżankach, sznycel celęcy z jarzynka- 
mi i szarlotka. Potrawy podawane są w odstę- . 
pach 20 minutowych. Obiad jest smaczny i po- 
żywny. Częstują nas piwem, wodą mineralną, 
a jeśli kto pragnie to i wódką. 

Obserwujemy kelnerów. To duża jednak 
sztuka być kelnerem w wagonie restauracyj- 
nym. Często parowóz gwałtownie hamuje. 
Trzeba być sztukmistrzem nie lada, aby nie 
wylać wtedy gościowi zupy na głowę lub ubra- 
nie i uważać, aby kotlet nie upadł na podłogę. 
Ale zręczność i rutyna gwarantują całkowite 
bezpieczeństwo gościom. 

Dojeżdżamy do Radomia. Obiad już się 
skończył. Ci i owi piją jeszcze kawę. Inni za- 
czynają od początku. Nie chce im się wracać 
do przedziału. Usiłują zamówić inne potrawy, 
lecz kelnerzy odmawiają. Teraz jest druga tu- 
ra obiadów. Trzeba zrobić miejsce nowym goś- 
ciom, którzy wsiadają w Radomiu. Ta piękna 
teoria nie ma jednak zastosowania w praktyce. 
Tylko nieznaczna część gości opuszcza wagon, 
inni blokują miejsca. 

Przed Kielcami podróżni mają prawo za- 
mówić A la carte. Kelnerzy uwijają się jak w 
ukropie. Odbierają szybko zamówienia i jeszcze 
szybciej przekazują je do kuchni. Kuchni? Czy 
można lokal o wymiarach 2X4 m nazwać kuch- 
nią? Każdy centymetr jest tu wykorzystany. 
Mała płyta kuchenna zastawiona garnkami. 
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Na jednej ze ścian zmywalnia o bieżącej wo- 
dzie. Pod drugą ścianą czyste, wąskie stoły, na 
których szykuje się mięso. 


Tęgi, rumiany kucharz pracuje w tym za- 
wodzie 20 lat. Ma on do poruszania się teren 
1x2,5 m, ale pracuje w nim błyskawicznie i pla- 
nowo. Każdy jego ruch jest celowy, każ- 
de posunięcie obmyślone. Z tej oto małej ku- 
chenki wychodzi w ciągu godziny obiad dla 44 
osób, składający się z trzech dań, a później pły- 
nie lawina zamówień. Na trasie Warszawa- 
Kraków poza abiadami wydaje się 200-300 por- 
cji gorących. 

Tuż obok kuchni maleńki bufet. W nim 
przechowuje się napoje, trunki, a na kontuarze 
ustawia się wycierane naczynia. 


Miechów! Wagon pustoszeje. Ostatni goście 
płacą rachunki. Zbliżamy się do Krakowa, ale 
personel pracy swojej jeszcze nie skończył. 
Zacznijmy więc od początku i przypatrzmy się 
jak personel rozpoczyna pracę w wagonie, gdy 
stoi na centralnej podstacji w Szczęśliwicach. 


Zaczyna się w Szczęśliwicach 


Na długo przed odjazdem, bo o godz. 12, 
w wagonie rastauracyjnym stojącym w Szczęś- 
liwicach, rozpoczyna się praca. O tej godzinie 
zaczyna swoje zajęcia kucharz, bufetowa 
i zmywaczka naczyń. Podjeżdża samochód 
„Orbisu*,  wyładowuje się z niego artykuły 
żywnościowe. Wagony restauracyjne zaopatry- 
wane są przez Centralne Biuro Wagonów Re- 
stauracyjnych „Orbisu'. Kucharz przyrządza 
obiad, natomiast wszystkie potrawy à la carte 
przygotowuje się w drodze. Zbliża się godzina 
17. Do wagonu przychodzi pozostała część 
brygady, a mianowicie płatniczy (kierownik) i 
kelner. Razem 5 osób. W czasie 5 godzin jazdy 
brygada obsługuje przeciętnie 150-200 osób. Bry- 
gada wyjeżdża z Warszawy o godz. 17,45, w 
Krakowie jest o 23. Na dworcu w Krakowie 
zjawia się przedstawiciel Biura Wagonów Res- 
tauracyjnych Oddziału w Krakowie. Bada stan 
wagonu, pyta o potrzeby. Płatniczy zdaje kasę. 
Wagon należy teraz gruntownie posprzątać, 
naczynia pozmywać, obrusy zmienić, spraw- 
dzić stan magazynu. 


Nasz felieton 


Następnego dnia kucharz zaczyna znowu 
pracę w wagonie o 11 w południe, aby mieć go- 
towy obiad na godz. 15,30 tj. godzmę odjazdu. 
Droga powrotna — i znów Warszawa. I tak 
przez 20 dni i nocy w miesiącu, bez przerwy. 
20 dni pracy — 10 dni całkowitego urlopu. 

Skład brygad zmienia się na poszczególnych 
trasach. W chwili obecnej wagony restaura- 
cyjne kursują na trasie Warszawa-Kraków, 
Warszawa-Łódź, Warszawa-Jelenia Góra, War- 
szawa-Słupsk, Warszawa-Zebrzydowice. W mia- 
rę wzrostu produkcji nowych wagonów restau- 
racyjnych będą uruchamiane następne rela- 
cje, np. jeszcze w bieżącym roku Warszawa- 
Gdynia. į 

Powstaje pytanie, czy można podróżować 20 
dni w miesiącu bez przerwy, pracując ciężko 
w tym czasie? Pytanie to zadajemy Stanisła- 
wowi Wójcikowi, płatniczemu w wagonie re- 
stauracyjnym Warszawa-Kraków. 

— Nie jestem zmęczony. Odwrotnie. W wa- 
gonach restauracyjnych pracuję 15 lat. Bez wa- 
gonu czuje się jak marynarz na lądzie. Wagon 
stał się moim żywiołem. Przez 10 dni w miesią- 
cu odpoczywam, ale już po tygodniu tęsknię za 
wagonem. To wchodzi w krew. Warunki pracy 
mam dobre. Otrzymuję procent kelnerski i peł- 
ne utrzymanie. W gorszej sytuacji są moi ko- 
ledzy, którzy mieszkają w miastach, nie stano- 
wiących stacji krańcowych. Np. mój kolega z 
Katowic. W przerwach w pracy mieszka w War- 
szawie, a jadąc do Zebrzydowice patrzy na Ka- 
towice tylko z okna wagonu restauracyjnego... 

Przed wojną władze polskie nie prowadziły 
wagonów restauracyjnych we własnym zakre- 
sie. Wagon Lits Cook był w rękach kapitału 
francusko-belgijskiego i jego obroty roczne wy- 
nosiły miliony złotych, wywożonych z kraju. 
Dziś p.eniądze te zostają w Polsce, a my pra- 
cownicy, mamy polskich, a nie obcych chlebo- 
dawców. 

Na zakończenie podam Panu ciekawą wia- 
domość. 21 października po raz pierwszy w hi- 
storii wagonów restauracyjnych w Polsce, wy- 
ruszył wagon na trasie Warszawa-Łódź, obsłu- 
giwany wyłącznie przez brygadę kobiecą, prze- 
szkoloną uprzednio przez naszych pracowni- 
ków. Sądzimy, że nasze koleżanki wywiążą się 
dobrze z nowego zadania. 


„Mieszczochy* 


Krytyka, spotykająca ze strony konsumentów za- 
kłady żywienia zbiorowego, jest na pewno w wielu wy- 
padkach bezwzględnie słuszna. Nie brak dziś jeszcze 
w pracy naszej potknięć, błędów, niedość wytrwałego 
pokonywamia piętrzących się przed nami, obiektyw- 
mych trudności. Jeszcze wiele trybów w skomplikowa- 
nym mechanizmie wymaga oszlifowania, dotarcia. 


Ale bywa krytyka i „krytyka“. To znaczy poży- 
teczna, konstruktywna, nacechowana troską o prawid- 
łowy rozwój aparatu żywienia zbiorowego, wyrażają- 
ca słuszne postulaty człowieka pracy. I ta druga, 
w cudzysłowie, pragnąca wylać dziecko razem z ką- 
pielą, kryjąca w, sobie rzewną tęsknotę za dawnymi, 
„dobrymi czasami, tęsknotę, powiedzmy szczerze, 
kołtuna za antyczną knajpą, ze wszystkimi, niezbęd- 
nymi jej akcesoriami. 


" mentit, 


> Jakież to były te akcesoria? Czołobitny ukłon por- 
tiera i szatniarza; sakramentalne, z góry obliczone na 
suty napiwek, powitanie: 
— Moje uszanowanie panu hrabiemu, dziedzicowi 
dyrektorowi, radcy czy jak tam wypadało. ć 
t Uważne spojrzenie gospodarza lokalu, starające 
się dotrzeć do wnętrza ukrytego w kieszeni MATYNAT- 
ki portfelu. I jeśli diagnoza wypadła dodatnio, wiodło 
się gościa osobiście, tryumfalnie do „najlepszego“ 
ukrytego dyskretnie w cieniu melancholijnie usycha- 
jącej palmy, stolika. A skoro już lokal był z „szyka- 
paz to sadzało się wybrane towarzystwo tuż obok 
ae semne] sadzawki, z leniwie szemrząca fontanną. 
atomiast jeśli gość był na oko podleiszego autora- 
rz nie „bywalec“, musiał chudzina sam sobie 
poszukiwać miejsca, potykniąc się o zarezerwowane 
dla wybranych „lepsze“ stoliki, 
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Nad „dobrym gościem“, co to sam (kej! łza się w 
oku kręci) potrafił pokryć dzienne koszta funkejonowa- 
mia lokalu, czułą, troskliwą, pieszczotliwą opiekę roz- 
taczali kelnerzy. Duchem mknęły z bufetu omszałe 
butelczyny. Za kawiorkiem, śledzikiem, szyneczką, 
majestatycznie płynęły zdobne w majonezowe pióro- 
pusze łososie i sandacze. Miły, zachęcający do spełnia- 
mia toastów zapach, roztaczały pieczarki z patelni. 
Groźny indyk, zamieniony w łagodny antrykot, dos- 
tojnie wędrował z kuchmi, a w ślad na nim wytworna 
melba, winkiem francuskim, jak przystało, podlana. 

Ale był to dopiero podniecający wstęp do właści- 
wej „zabawy”. Teraz dopiero należało „zrobić” ra- 
chunek. A rachunek uzyskiwał właściwą wysokość 
wówczas gdy bojowo, zwycięsko strzeliły korki szampa- 
ma, którego cena za butelkę przekraczała na pewno ty- 
godniowy zarobek, obarczonego rodzimą robotnika lub 
gdy obok maszynki z czarną kawą zjawiał się na stole 
koniaczek, szlachetny Martel, czterema legitymujący 
się gwiazdkami. 

— Pan Dyrektor pozwoli? 

Czułe wejrzenie, zgięcie grzbietu, trzask zapalonej, 
błyskawicznie przez wytresowanego pikolaka podanej, 
zapałki. 

Rachuneczek.. Niedbale rzucony banknot, obowią- 
zkowy, suty napiwek. Ukłon kelnera, ukłony pikolaków, 
ukłon gospodarza sali, ukłon bufetowego, szatniarza, 
portiera. Dziesiątki, złotówkami opłaconych ukłonów. 

I wreszcie pogrążona w ciemnościach ulica wiel. 
kiego miasta. I gromada nędznie odzianych, wytrwale 


czuwających przed knajpą dzieci. Na słocie, na mrozie, 
na wichrze, jak popadło. 

— Kwiatki dla pani — w zziębniętych rączynach 
kilka zwiędłych róż, wymiętoszonych gwożdzików. 

— Może po taksówkę skoczyć? — nieśmiałe pyta- 
nie i skryta nadzieja w głosie, zarobienia paru groszy. 

Dzieci bezrobotnych, żałosne pisklęta na bruku 
obojętnego, kamiennego, kapitalistycznego miasta. 

Pogardliwe skrzywienie ukarminowanych ust stroj- 
nej damy. Y- 

— Że też policja na to pozwala! 

Dość tych wspomnień, jakże dla nas odległych. Tak 
odległych, jak odległa jest, dostępna jedynie dla wy- 
bramych, taksująca gości według zawartości portfelu 
— knajpa. 

Dlatego nie jesteśmy w możności podzielić tęskno- 
ty dawnych bywaleów, przeżuwających dziś jeszcze 
obrok „pięknych wspomnień“. 

Nie znaczy to oczywiście wcale, abyśmy nie mieli 
posiadać dobrych na wysokim poziomie postawionych 
restauracji, wzorowych gospód ludowych i stołówek, 
przyzwoitych kawiarni i cukierni, w których każdy 
człowiek pracy bez względu na pojemność sakiewki, 
znajdzie nie tylko posiłek ale i godziwą rozrywkę. Ale 
z czołobitnością dla grubej forsy kończymy mieodwo- 
łalmie, raz na zawsze. My — to znaczy ludzie pracy, 
pracownicy żywienia zbiorowego, traktujący swój za- 
wód, jako ważną funkcję społeczną. 

I dlatego „krytyka“ bywalców, spragnionych kel- 
merskich pieszczot, spływa po nas jak woda. 


Głosy prasy o żywieniu zbiorowym 


Cała prasa podała tekst uchwały Prezydium Rzą- 
du o rozbudowie i usprawnieniu pracy zakładów 
żywienia zbiorowego. 


„Trybuna Ludu“, witając tę uchwałę o przeło- 
mowym znaczeniu dla gospodarki uspcłecznionej 
w dziedzinie żywienia mas pracujących pisze, że 
stwarza ona warunki dla realizacji podstawowych 
zadań na tym ważnym odcinku, a przede wszyst- 
kim dla podniesenia jakości posłków, ich różno- 
rodneści i wyboru. Uchwała przewiduje, że jakość 
posłków zostanie podniesiona między innymi przez 
wprowadzenie obowiązujących receptur opartych 
na zasadach naukowych. Jadłosvisy będą ułożcme 
i zróżnicowane w sbosób dostosowany do siły na- 
bywczei poszczególnych grup konsumentów. Orga- 
na sanitarne wzmogą kcmtrolę w zakładach żywie- 
nia zbiorowego, gdzie położony będzie jeszcze więk- 
szy nacisk na przestrzeganie zasad higieny osobi- 
stej personelu i czystości w qokalach. Nastavı 
wzmægnienis aparatu żvwienia zbiorowego przez 
wvod-ęsnienie odnowiednich komórek w centralach 
spórdzielczych. Dokonana bedzie rozbudowa sieni 
zakładów w nowobuduiacvch sie osiedlach, a także 
w miejreowańciach uzdrowiskowych i wynorzvnko- 
wych. Snecjalne przebisy uchwały ustalaią. że 
istn'ejare lokale gastronomiczne nie mora bvć uży- 
te na inne cele bez zgody Ministra Handlu Wewnę- 
trznego. Wobec przewidywanego starego wzrostu li- 
czby konsumentów w zakładach żywienia zbioro- 
wego. uchwała przewiduje dostawę nowoczesnych 
maszyn i sprzętów dla tych zakładów. System za- 
opatrywania zakładów w surowce żywnościowe Z0- 
stanie usprawniony przez wprowadzenie zakupów 
zdecentralizowanych i rozbudowę zakładów pomo- 
cniczych. Uchwała uwzględnia w należytej mierze 
potrzeby szkolenia personelu dla zakładów gastro- 
nomicznych. W ciągu przyszłego roku zostanie prze- 
szkolonych 3000 pracowników zakładów gastrono- 
micznych. 

„Woła Ludu“ omawia rozwój zakładów gastro- 
nomicznych prowadzonych przez CZPG. W pracy 
swojęj uspołecznione placówki gastroncemiczne na- 
potykają na szereg trudności, co z kolei odbija się 
ujemnie na obsłudze konsumentów. Trudności te 
można uiąć w 3 punkty: zbyt wolne tempo remon- 
tów lokali, nieodpowiednie urządzenie zakładów, 


i nieprawidłowe rozmieszczenie sieci placówek Ży- 
wienia zbiorowego w miastach. Usun'ęcie tych u- 
trudnień usprawni działalność uspołecznionych za- 
kładów gastronomicznych. 1 | 

„Dziennik Bałtycki * omawiając zagadnienie ży- 
wienia zbiorowego W Polsce i rozwój jego sieci w 
ramach Planu 6-letniego pisze, że wielka część pra- 
cy przy ustalaniu norm wyżywieniowych musi być 
wykonana przez naukę polską. Należy: stworzyć na- 
ukowe podstawy racjonalnego żywienia dostosowa- 
ne do naszych możliwości i do naszych potrzeb. 
Baza pra? specjalistów naukowych będzie pełna 
pomoc Państwa z jednej, a bogate doświadczenie 
fachowców radzieckich z drugiej strony. Autor ar- 
tykułu nie wątpi, że prace przygotowawcze do 
pierwszegc kongresu nauki polskiej obeimą nape- 
wno i to zagadnienie, które po wieloletnim zanied- 
baniu przez rządy kapitalistyczne jest już w Pol- 
sce socialistycznej jasno postawione i częściowo re- 
alizowane, a które w Planie 6-letnim doczeka. się 
zdecydowanych i pełnych rozstrzygnięć. 

„Echo Krakowskie“ wysuwa szereg postulatów 
pod adresem Krakowskich Zakładów Gastronomi- 
cznych, które przejęły największe restauracje i ka- 
wiarnie w mieście. a także wiele pomniejszych lo- 
kali w śródmieściu i na p»ryferiach. Działalności 
tei instytucji można zawdzięczać wzrastającą hi- 
gienę i bezpieczeństwo pracy w krakowsk'ch loka- 
lach gastronomicznych Zniknęły względnie znika- 
ja brudne stoliki, obrusy i serwety, nieczyste kitle 
pracownicze Oraz niehigienicznie i nieestetycznie 
urządzone bufety. 

Zdaniem dziennika, należałoby jednak wyma- 
gać od KZG wiekszej troski o personel, a zwłasz- 
cza o jego doszkolenie. Należałoby także zwrócić 
uwagę na zachowanie kelnerów, które nierzadko 
bywa powodem skarg. KZG powinny również sta- 
nowczo zatrudnić większą ilość personelu, wiele 
bowiem skarg spada na głowy pracujących w po- 
cie czoła kelnerów, którzy nie mogą podołać potęż- 
nemu natłokowi gości. 

„Życie Białostocki" pisze, że rozwój zakładów 
gastronomicznych w Białymstoku napotyka na co- 
raz to nowe trudneści. Miasto posiada w zasadzie 
tylko jeden zak'ad gastronomiczny, odpowiadający 
współczesnym wymaganiom stawianymi punktom 
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zbiorowego żywienia. Ogromna potrzeba zbiorowe- 
go żywienia spowodowała, że Białostockie Zakłady 
Gastrcjaomiczne otwierały swoje przedsiębiorstwa 
w dawnych prywatnych lokalach gastronomicznych 
przystosowując je tylko prowizorycznie do obecnych 
potrzeb. W.ele z nich w obecnych warunkach nie 
może sprostać zadaniom zakładów zbiorowego ż/- 
wienia. Niemniej jednak istnieje możliwość prze- 
kształcenia tych lokali na wzorowe placówki ży- 
wienia zbiorowego. 

„Express Wieczorny“ porusza zagadnienie zao- 
patrzenia bufetów pracowniczych. WSS prowadzi 
w Warszawie 52 bufety w różnych instytucjach i 
zakładach pracy. Ostatnio w bufetach tych zmie- 
niono system sprzedaży artykułów żywnościowych. 
Do cen hurtowych dolicza się 25'/» marży zarobkowej 
Jednocześnie zniesiono sprzedaż szynki į kiełbasy 
na porcje i chleba na ćwiartki, wprowadzając za- 
miast tego kanapki. WSS powinna jednak zwięk- 
szyć asortyment sprzedawanych w bufetach pro- 
duktów. Dotychczas poza kanapkami z węd'iną i 
czasem z serem oraz słodyczami, w bufetach nie- 
wiele można dostać. Dzienn k uważa za rzecz słusz- 
ną, aby bufety pracownicze stanowiły uzupełnienie 
barów mlecznych. W bufetach pracowniczych po- 
winny być sprzedawane nie tylko kanapki z wędli- 
ną, serem czy twarogiem, ale jajka na twardo i do 
szklanki oraz gorące mleko i herbata. Bary-bufety 
powinny również powstać. przy stołówkach akade- 
mizkich i na wyższych uczelniach oraz w szkołach 
wieczorowych WSS musi również więcej zająć się 
bufetami w kinach i teatrach. Sprzedaią one do- 
tychczas tylxo słodycze i napoje chłodzące, a po- 
winny prowadzić również sprzedaż kanapek. 

„Rzeczpospolita* poświęca uwagę niedociągnię- 
ciom w stołówkach akademickich WSS. W zeszłym 
roku warszawscy studenci skarżyli się na słabą ja- 
kość posłków w tych stołówkach, na zbyt szczupłe 
i mało urozmaicone porcje oraz na brak chleba. 
Według zapewnień kierownictwa WSS sytuacja ta 
miała się w tym rcku polepszyć po objęciu stołó- 
wek przez tę instytucję. Niestety, wciąż są jeszcze 
niedociągriecia w stołówkach akademickich Obia- 
dy: są raz dobre, raz złe, czasem smaczne, niekiedy 
zaś nie do jedzenia. Mięso nie zawsze jest Świeże, 
w kuchni brak noży garnków, ścierek itp. Poza tym 
p żądan» byłoby wprowadzenie miesięcznych kart 
obiadowych gdyż każdorazowe wykupywanie bo- 
nów w koejkach sprawia studentom dużo kłopotu. 


Do 


„Życie Podlasia" zamieszcza korespondencję z 
Płocka „na temat żywienia zbiorowego, w której 
autor pisze dowcipnie, że obiad popularny w gospo- 
dach płockich składa się z półgodzinnego czekania 
przy stole, z 15-minutowego ścigania wzrokiem kel- 
nerki, roznoszącej talasrze nie zawsze gorącej zu- 
py, 15 - m nutowego odpoczynku po pierwszym da- 
niu, z 10 dkg mięsa i jarzyn na drugie i z west- 
chnienia ulgi, że nareszcie już po obiedzie. 


Obecnie co 30 mieszkaniec Płocka jada obiady 
W gospodach ludowych. Codziennie zakłady ga- 
stronomiczne wydają 1000 obiadów, W stosunku do 
sierpnia br ilość gości w stołówkach wzrosła dwu- 
krotnie Frekwencja w lokalach zwiększyła się do 
tego stopnia, że o godzinie 13 trudno znaleźć wolne 
miejsce przy stole. Brak odpowiednich pomieszczeń, 
brak dostosowanych do potrzeb żywienia zbioro- 
wego magazynów, chłodni oraz urządzeń kuchen- 
nych hamuje rozwój żywienia zbiorowego w Płocku. 


„Gazeta Pomorska“ żali się na gospodę w Cie- 
chocinku. Od dłuższego czasu skarżą się ludzie pra- 
cy i wczasowicze na obsługę tamtejszej gospody lu- 
dowej Spółdzielni Spożywców. Chcąc otrzymać o- 
biąd trzeba nieraz wyczekiwać przeszło 2 godziny. 
Taki sam los spotyka osoby, chcące zjeść kolację. 
O książkę zażaleń trudno się doprosić. 


„Głos Szczeciński* zamieszcza skargę na gospo- 

dę Nr 2 w Gryficach, która wydaje obiad bez zu- 
PY, a pobiera opłatę za pełny obiad. Na obiad po- 
pularny z reguły jest bigos, a na klubowy kotlet 
mielony. Gospoda jest prowadzona niechlujnie. 
„ „Życie Warszawy“ przytacza apel Bielan o to- 
łówkę. Dzielnicę tę zamieszkuje przeszło 30 tys. lu- 
dnoś i Nie ma tam dotychczas ani jednego zakła- 
du zbiorowego żywienia. Za to dobrze prosperują 
prywatne knajpki rozpijające ludność. 

„Ilustrowany Kurier Polski“ pisze, że w Krako- 
wis naprzeciw teatru Słowackiego został otwarty 
pierwszy w tym mieście bar samousługowy pod 
nazwą „Bar teatralny“ zorganizowany przez Kra- 
kowskie Zakłady Gastronomiczne. Bar nastawiony 
jest na podawanie potraw najwyższej jakości przy 
nalniższe kalkulacji Duże i smaczne porcje kosz- 
tują od 3,15 zł, Poza tym można otrzymać w barze 
wszelkie napoje. Obsługa składa się z 11 osób prze- 
szkolonego personelu. W kuchni praca całkowicie 
jest zmechanizowana. St. G. 


prenumeratorów 


W związku z koniecznością ustalenia nakładów poszczególnych” wydawnietw periodycznych na rok 1951 PPW 


Polskie Wydawnictwa Gospodarcze prosi, aby wszystkie instytucje państwowe przesłały zamówienia na .prenumera- 
tę wydawanych przez PWG czasopisma do PPK „Ruch” Oddział Warszawski, ul. Srebrna Nr 12 w terminie do dnia 
20.XII.50 r. Prenumeratorzy indywidualni winni odnowić prenumeratę w formie przedpłaty na odnośne konto PKO 


wydawnictwa, do dnia 20.XII.50 r. na rok 1951 względnie za pierwsze półrocze oraz do dnia 26.VI.51 r. za drugie 
półrocze 1951 r. 


Uprzedza się, że niedotrzymanie terminu w przesłaniu zamówienia, względnie przedpłat prenumeraty oraz wpła- 
cenia prenumeraty na niewłaściwy numer konta PKO może spowodować opóźnienie wysyłki egzemplarzy i może być przy- 
czyną nieotrzymania przez abonenta pierwszych numerów roku 1951 z powodu wyczerpania nakładu. 
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